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E  P  I  s  T  R  E 

A  V  X 

DAME  S. 

ESD  AMES, 

toujours  fait 
tant  d'ejlme  de  vojlre 
VertUy  qui  eji  particu¬ 
lièrement  louable  à  catife  de  l' ha¬ 
bitude  que  vom  •vom  cfles  acqui- 
fes  à  perfeverer  dans  le  travail , 
reiglant  fi  bien  vofire  famille ,  que 
vous  faites  admirer  par  tout  la  con¬ 
duite  de  vofire  gouvernement  j  (jr 
je fuis  fi  fort  porté  a  vous  honorer , 
quand  je  confidere  que  cefipar  vo¬ 
fire  œconomie  que  les  maijons  non 
feulement  fubftfient  dans  la  fplen- 
deur  de  leurlufire^mais  encore  aug^ 
i  mentent  de  beaucoup^par  le  bon  or¬ 
dre  que  vom  y  apportez  ^  Car  ve- 
*  3  rit  a- 


E  P  I  s  T  R  1E 

ritablement ,  Me  [peurs  vos  maris 
fe  peineroient  en  vain  pour  acque- 
rir  beaucoup  de  biens ,  fi  vous  ne 
les  dépendez  utilement  ,  ^  les 
mettiez  a  propt  ,•  les  exemples  des 
Dames  Mesnageres, 
auprès  de  celles  qui  ne  peuvent ,  ou 
ne  veulent  iingerer  de  conduire 
leur  mejhage ,  nous  font  affez  dip 
cerner  le  prix  des  unes  des  au¬ 
tres  ;  cef  pour  Fous  que  le  Sage  in- 
Jpiré  du  S.  Efprit ,  a  proféré  de  p 
beaux  Eloges ,  vous  appe  liant  fem¬ 
me  forte  ;  ^  il  ne  s^'efi pas  contenté 
de  vous  nommer  de  ce  beau  nom  de 
forte,  qui  comprend  toutes  les  bon¬ 
nes  qualitez  d'une  femme  Héroï¬ 
que  ,  il  a  voulu  d'abondant  parti- 
cularifer  fur  quantité  de  vos  bon¬ 
nes  aéiions  ,  tefinoignant par  beau¬ 
coup  de  louanges^  l’efime  quil fait 
de  celles  qui  méritent  ce  beau  tiltre 

d'hon- 


A  V  X  DAMES. 
à^honneur  :  cefl  pourquoy pcrfii^xâ 
par  un  fi  grand  tejhioin  ,  C"  aufft 
par  rmclination  toute  particulière 
qui  me  fait  votu  chérir  ét"  honorer 
à  la  dîfirMion  des  autres  moins 
courageufes  ;  fay  ejltmé  qu  il  efloit 
plus  que  raijônnahle  de  contribuer 
à  vos  foins  de  tout  mon  pouvoir,  ^ 
autant  que  la  curiofité  infatiahle 
quejay  eu  toute  ma  vie,  de fçavoir 
un  peu  de  tout ,  nia  pu  apporter  de 
connoiffance  :  le  vous  ay  dreffé ce 
petit  Livret  qui  s  intitule ,  L  e  s 
Delices  de  la  Campa^ 
G  N  E ,  à  caufe  que  de  tous  les  fins , 
il  riy  en  a  point  de  plus  délicieux , 
ny  de  plus  neceffatre  à  la  vie  que 
celuy  du  Goufi ,  ^  où  il fi  trouve 
plus  de  differentes  opinions  ;  ny 
qui  fait  fiifiepttble  de  plus  de  di^ 
verfitez  ;  vous  y  verrez  tout  ce 
que  Hæconomie  ,  le  mefiiagement 
*  4  ''étef- 
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^  l'efparg?îe  peuvent  fouhaitter , 
enjoignant  Cufage  de  tout  ce  qui  Je 
recueille  a  U  Campagne  a  la  volu¬ 
pté  du  go  ujl  :  jay  creu  que  ce  ferait 
une  trop  grande  indi/creîion  à 
moy ,  fl  vous  ayant  dédié  nofire 
Jardinier  François,;'^ 
ne  vous  en  ojfroü  la  fuitte  :  il  a  efie' 
fl  bien  receu  fous  voflre  faveur  \ 
qtten  deux  ans  demy  nous  avons 
efié  obligez,  [de  le  réimprimer  pour 
la  cinquième  fois 'y  continuez  moy 
(  s'il  vous plàifl  )  vofre  amitié  en 
approuvant  ce  fécond  petit  œuvre 
cf  l'eftimant  ainfi  que  vous  avez 
fait  le  premier  y  vous  augmenterez 
de  plus  en  plus  mon  courage  a  vous 
donner  mes  Joins  ^  mes  veilles , 
pour  vous  en  préparer  un  troifief 
meyque fefpere  qui  ne  vous  fera  pas 
moins  utile  que  ces  deux  premiers  i 
recevez  donc  favorablement  le 

pre~ 
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fènt  que  je  vous  fais  de  ce  que  jay 
veu  ■pratiquer  par  les  plus  expéri¬ 
mentez  de  nos  François  3  (jr  par’* 
donnez  aux  manquemens  que  vous 
y  remarquerez ,  quoy  que  faye  ap^ 
porté  toute  la  curiofité  pojftble  a  les 
éviter  ;  excufant  les  defauts  de 
celuy  qui  a  toujours  ejlimé four  de 
grandijftmes  faveur  s  y  toutes  les  oc- 
cajions  qui  Je  font  prejentées  de 
vous  faire  connoijlre  la  forte  paf 
fion  quil  a  toujours  eue  dlejlre 
ejlimé , 

MESDAMES, 

[  A  Paris  ,  le  I2. 

.  jour  d’Aouft 

t  • 

Vojîre  tres-obeyjfant  fervheur, 

R.D.C.D.  W.B.D,:N. 
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PREFACE 

AV  LECTEVR. 


Mon  Cher  Lectevk, 

Il  y  a  plus  de  deux  ans  que 
j ’avois  defliein  de  vous  faire 
voir  cette  fuitte  de  noftre  Jardi¬ 
nier  François,  fi  les  divifions 
&  partialitez  des  Guerres  civiles  qui 
incommodoicnt  cét  Eftat  ,  &  fem- 
bloient  le  menalîèr  de  ruine ,  ne  m’en 
enlTent  ofté  entièrement  le  temps ,  & 
diminué  beaucoup  de  l’afiedion  que 
j’avois  à  m ’y  appliquer ,  pour  les  in- 
comraoditez  &  pertes  qu  elles  m’ont 
caulees  •,  mais  aufiî-toft  qu’il  a  pieu  à 
Dieu  de  pacifier  le  dedans  de  cette 
Monarchie ,  &  mon  dernier  retour  de 
Paris  m’en  donnant  le  loifir  ;  j’ay  pris 
à  Cœur  de  m’y  appliquer  avec  une  ar- 
'  dente  affeélion  ;  c’eft  ce  que  je  vous 
fais  voir  à  prefent  dans  le  defir  que 
j’ay ,  que  vous  y  puiffiez  profiter , 
mon  defièin  eftant  de  vous  faire  gou- 
fter  de  tout  ce  qui  fc  recueille  en  la 
Campagne,  tant  aux  lardins ,  &  Baf- 

lè  court, 
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fe*court ,  que  hors  delà  maifon.  Toit 
fur  les  Terres  ,  dans  lesForefts ,  Sc 
Eaux  ,  tant  douces  que  /allées  j  vous 
trouverez  /ans  doute  que  ce  travail 
n’e/l  pas  petit ,  car  j’ay  pris  peine  à 
m’expliquer  /i  nettement,  que  je  crois 
fans  vanité  m’eftre  rendu  au/îi  intelli¬ 
gible  que  vous  le  pouvez  /buhaitter; 
l’ay  elîayé  au/ïï  d’efpargner  voftre 
bource  autant  qu’il  m’a  elté  poffible  , 
en  évitant  beaucoup  de  profufions  qui 
n’apportent  aucune  deleélation  au 
goult  ,  &  dans  le/quelles  Dieu  e/l 
plufto/i  offencé  que  glorifié ,  &  re¬ 
mercié  de  fes  liberalitez  :  toutesfois 
comme  il  e/l  bien  difficile  de  faire  de 
beaux  habits  avec  des  étoffes  com¬ 
munes  ,  &  de  bien  travailler  fans  que 
Ton  /bit  a/Iorty  de  tout  ce  qui  e/l  ne- 
jceffaire  pour  perfedionner  un  ouvra¬ 
ge  ;  au/Ê  ne  m’e/loit-il  pas  facile  de 
bien  chatouiller  voftre  gouft,  fi  je 
ne  vous  traittois  qu’à  l’ordinaire  ,  qui 
eroit  pour  fubvenir  feulement  à  vo¬ 
ire  nourriture  ;  mais  fùrpaflant  mes 
ntentions ,  je  me  fuis  parfois  emporté 
m  delà  de  mon  de/ïein  ,  &  vous  ay 
^  6  fait 


Préfacé 

fait  voir  jufques  où  va  l’excès  delà 
delicatelTei  car  comme  j’efcrispour 
toutes  fortes  de  perfbnnes  ,  &  que  je 
ne  puis  prefcrire  aucune  delpence  à 
qui  que  ce  (bit ,  vous  ne  vous  en  1èr- 
virez  qu’autant  que  voftre  revenu  le 
pourra  permettre  fans  vous  incom¬ 
moder  3  de  laiiïerez  aux  Grands  faire 
les  grandes  dépences ,  aufquelles  il 
lèmble.  qu’ils  Ibient  obligez  pour  en¬ 
tretenir  le  luftre  de  leurs  mailbns  j  je 
feray  plus  que  fatisfait  de  mon  tra¬ 
vail  (i  je  fais  connoiftreàun  chacun 
de  quelle  maniéré  les  biens  de  Dieu 
fe  préparent  pour  l’ulàge  de  la  vie  3 
êc  le  gouft  qui  leur  eft  le  plus  conve¬ 
nable  ,  quoy  qu’autant  de  perfonnes 
en  ayent  autant  de  différends  j  ce  qui 
donne  lieu  à  l’induffrie  des  hommes 
de  déguifer  quantité  de  viandes  pour 
latisfaire  à  la  fènfualicc ,  &  reveiller 
les  appétits  laffez  des  vivres  ordinai¬ 
res  3  vous  vous  en  fèrvirez  autant  que 
par  voftre  prudence  vous  le  jugerez 
raifonnable  3  &  fi  dans  cette  lèconde 
impreffion  j’ay  encore  obmis  quelques 
fujets  3  (quoy  que  je  l’aye  de  beaucoup 

augmeii- 
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augmentée  ainfi  qu  il  fe  pourra  remar¬ 
quer  )  j’y  ad  joufteray  toûjours  &  l’em- 
belliray  à  mefure  que  l’on  le  r’imprime- 
ra  ,  ainfi  que  je  fais  à  noftre  I A  r  d  i- 
NiER  François.  ADIEV. 
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DELICES 

D  E 

LA  CAMPAGNE. 

LIVRE  PREMIER. 

D  V  PAIN. 

CHAPITRE  PREMIER- 

E  plus  necedaire  de  tous 
les  Alimens ,  que  la  Divine 
bonté  a  créez  pour  l’entre¬ 
tien  de  la  vie  de  l’Homme, 
c’eft  Le  P  a  I  n  j  là  bene- 
didion  s’eftend  tellement  fur  cette 
nourriture,  que  jamais  l’on  ne  s’en  dé- 
goutej  ôc  les  Viandes  les  plus  precieu- 
les  ,  ne  J[è  peuvent  manger  fans  Pain  ; 
Ce  fera  donc  par  où  nous  commence¬ 
rons  noftre  œuure  ,  que  par  la  manié¬ 
ré  de  faire  du  Pain  ,  de  toutes  les  Ibr- 
^tes  que  Ton  le  façonne  à  Paris ,  com- 

A  ^  me 


<2.  Les  Delices 
me  dans  le  lieu ,  où  il  fè  rencontre  des 
Hommes  de  toutes  Nations ,  &  Pro¬ 
vinces  ,  qui  dune  commune  voix  de¬ 
meurent  d’accord  ,  qu’à  Paris  il  fe 
mansje  le  meilleur  Pain  de  tout  le 
Monde. 

Pour  faire  de  bon  Pain  ,  non  feule¬ 
ment  les  ^ons  Bleds  font  préférables 
aux  moindres  ;  mais  encore  il  eft  ne- 
cefTaire  que  le  Mouflin  ,  les  Eaux  ,  k 
Four  «5c  la  Façon  y  contribuent. 

Quant  aux  Bleds;  le  pur  Fro¬ 
ment  ,  bien  net ,  bien  nourry  ,  &  de 
belle  couleur  ,  efl  celuy  que  nous  de¬ 
vons  eftimer  par  dellus  les  autre» 
grains  j  comme  Seigle,  Avoine, Orge  | 
Pois  ,  Feves  ,  Vefles,  «Sc  autres  grain: 
que  les  Pauvres  gens  mettent  dan 
leur  Pain  pour  le  bon  marché. 

Le  Bled  qui  croift  fur  les  Terre 
graveleufès  &  legeres  ,  duquel  1 
Tuyau  cfl  gros  Sc  tort,  fe  trouve  eftr 
bien  meilleur  à  faire  du  Pain. que  celu 
des  Terres  Foncières  &  Franches 
dont  le  Bled  eft  fujet  à  verfer ,  de  qi 
a  le  Tuyau  long  &  veufle. 

Le  Bled  nouveau  fait  toujours  1 

Paj 
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Pain  plus  agréable  en  couleur,  plus 
grugeant ,  ôc  de  meilleur  gouftque  le 
Bled  vieil;  mais  aufîîilrend  plus  de 
Son, à  caille  que  le  Bled  vieil  à  force  (fe 
le  remuer  dans  le  Grenier  ,  ufe  fon  ef- 
corce  qui  s  en  va  en  poudre. 

Pour  LE  Movlin,  il  n’importe 
qu’il  (bit  ou  à  Eau  ou  à  Vent;mais  vous 
choifirez  celuy  qui  mouldra  le, plus 
promptement  ;  d’autant  que  cette  pré¬ 
cipitation  écache  mieux  le  Bled  ,  fans 
moiildre  le  Son  ,  que  ne  fait  celuy  qui 
eft  lent  à  travailler  ;  &c  le  Moullin 
rebatu  de  nouveau  ,  (  poiirveu  qu’il 
y  ait  palTé  feulement  un  leptier  de 
Bled  avant  le  vollre  )  fera  encore 
mieux  ,  que  quand  il  ell:  vieil  rebatu  ; 
c’eft-pourquoy  li  vous  avez  cette  com¬ 
modité  là  ,  mettez  au  MouÜin  autant 
de  Bled  que  voftre  famille  en  peut 
confbramer  en  un  Mois  ,  car  la  Fari¬ 
ne  vieille  moufluë  ,  fait  beaucoup 
plus  de  profit  que  l’autre  qui  eft  mou(- 
luë  de  nouveau  :  vôus  aurez  des  Hu¬ 
ches  &  Futailles  où  vous  la  ferrerez 
&  couvrirez  bien  ,  tant  pour  lapro- 
prctc,  que  pour  la  garentir  de  l’Event  ; 

A  2  &  dans. 
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èc  dans  les  grandes  chaleurs  de  l’Eftc 
vous  la  mettrez  à  la  Cave ,  ou  en  au 
tre  lieu  frais  ;  elle  s  y  confervera  par 
faitement  bien. 

Pour  les  E  A  V  X  ^  leur  bonté  eft  tel 
lement  nccelïaire  ,  que  ceft  une  de 
principales  parties  qui  rend  le  Pai 
excellent  ;  nous  en  voyons  l’experien 
ce  à  Paris  ,  où  le  Pain  qui  fc  fait  à  1 
façon  de  Gonelfe  ,  quoy  qu’il  loi 
travaillé  par  les  mefmes  Boullangers 
&  av  ec  le  mefme  Bled  ,  neantraoin 
il  eft  de  beaucoup  moindre  enbeaut 
6c  bonté  ,  que  celuy  qui  fe  fait  fur  1 
lieu  5  c’eft  pourquoy  il  faut  croire  d 
neceftité  ,  que  les  Eaux  du  Pays 
contribuent  entièrement. 

Il  y  a  de  quatre  fortes  d’Eaux  ;  fça 
voir, de  Riviere,de  Fontaine,  de  Puit; 
6c  de  Pluye  ,  qui  le  conferve  dans  k 
Mares  &  Cifternes:  Vous  poifere 
une  Pinte  de  chacune  ,  8c  prendrez  d 
la  plus  Icgere  comme  la  meilleure  ; 
toutefois  vous  en  voulez  faire  l’efta 
par  le  Pain  ;  ce  fera  le  plus  alîeui 
moyen  de  juger  delà  bonté. 

Pour  le  F  o  V  R  i  il  eft  befoin  que 

baft 
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baftiment  en  foie  efpois ,  &  ait  bon 
corps  de  malîonnerie ,  tant  dcfTiis  que 
deflbus,  &  autour;  qu’il  (bit  eftroit 
d’entrée ,  bas  de  Chappelle ,  (  qui  eft 
la  voulte ,  )  &c  qu’il  Ibit  chauffé  bien 
également ,  &  de  longue  main  ,  afin 
que  la  chaleur  pénétré  dans  les  Murs  ; 
les  efclats  de  gros  bois  lec,  &  particu¬ 
lièrement  de  Heftre ,  fbnt  beaucoup 
meilleurs  que  le  fagot,  ny  autre  chauf- 
faille  ,  à  caufe  quelle  fait  trop  de 
cendres  ,  qu’il  faut  fouvent  ofter  de 
deffiis  l’Atre ,  pour  le  chauffer  bien 
également  comme  le  refte,  L’Atre  du 
Four  vaut  mieux  quand  il  eft  fait  de 
Terre  franche,  que  d’eftrepavé  ou 
quarelé. 

Et  pour  la  F  A  ç  o  N;nous  parlerons 
premièrement  du  Pain  dv  c  om- 
M  V  N  ,  que  l’on  fera  tant  meilleur  , 
que  plus  il  y  aura  de  Froment  ;  néant* 
moins  fi  voulez  faire  une  bonne  Ibrte 
de  Pain  pour  les  Valets  ,  vous  mettrez 
au  Moullin  quatre  minots  de  Bled 
bis  ,  Sc  un  minot  d’Orge  ;  (  qui  eft 
environ  la  Fournée  ,  )  6c  le  ferez  blu¬ 
ffer  au  gros  Blufteau. 

A  3 
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De  cette  Farine  ,  vous  en  prendrez 
environ  un  Minot  fur  les  dix  heures 
du  Soir  ,  &  la  mettrez  en  levain  ,  que 
vous  couvrirez  bien  avec  de  la  melme 
farine. 

Pour  la  deftremper ,  il  faut  qu’en 
Hy  ver ,  l’Eau  foi  t  la  plus  chaude  ,  que 
vous  la  pourrez  fouffr ir  à  la  main  ,♦  en 
Edc  ,  il  fulîira quelle foit  un  peu  tie- ! 
de;  Scainfi  à  proportion  dans  les  deux 
autres  fàilbns  temperées. 

Le  lendemain  au  poinA  du  jourjvous  ' 
mettrez  le  refte  de  voftre  Farine  en  le¬ 
vain, &  peftrirez  le  tout, bradant  long¬ 
temps  voftre  Pafte ,  en  la  tenant  afïez 
ferme  ;  car  tant  plus  molle  elle  feroit , 
tant  plus  vous  auriez  de  Pain^inais  auf- 
h  tant  moins  vous  dureroit  il,  d’autant 
qu’il  s’en  mange  beaucoup  plus  quand 
il  eftleger,  que  quand  il  eft  ferme. 

Voftre  Pafte  eftant  bien  paiftrie , 
vous  la  retournerez  dans  la  Huche, 

'  mettant  le delîus  delTous,  Renfonce¬ 
rez  voftre  Poing  dans  le  milieu  de  la 
Pafte,  jufques  au  fonds  de  la  Huche, 
en  deux  ou  trois  endroits  ,  ôc  la  cou-  , 
vrirez  bien  defàcs  R  couvertures. 

Quand  i 
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Quand  au  bouc  de  quelque  temps 
(  plus  en  Hyver  ,  &  moins  en  Efté,  ) 
vous  regarderez  h  voftre  Pafte  ,  &  que 
vous  verrez  vos  trous  entièrement  bou¬ 
chez  ;  c ’eft  une  marque  que  la  Pafte  eft 
alFez  revenue  3  alors  vous  ferez  chauf¬ 
fer  le  Four  par  une  fécondé  perfbnne , 
(  car  il  efè  prefquc  impoflible  ,  qu’une 
feule  puilîc  entendre  au  Four  &  à  la 
Paife^)  vous  la  diviferez  par  mor¬ 
ceaux, &  les  ferez  d’environ  fèize  livres 
de,pois  chacun  ,  ou  un  peu  plus  j  puis 
vous  tournerez  cette  Pafte  en  Pain,  Sc 
la  coucherez  fur  une  Nappe  ,  y  faifanc 
quelque  plis  entre  chaque  Pain ,  de 
crainte  qu’ils  ne  fè  baifent  en  Ce  parant. 

Voftre  Four  eftant  chaud ,  ce  que 
vous  recognoiftrez  quand  frottant  un 
bafton  contre  la  Chappelle ,  ou  contre 
l’Atre  ,  vous  verrez  qu’il  fè  fera  de  pe¬ 
tites  eftincelles  ;  c ’eft  un  indice  qu’il 
eft  chaud ,  alors  vous  cefTcrez  de  le 
chauftèr  ,  &  ofterez  les  Tifons  Sc 
•Charbons,  rangeant  quelque  pendu. 
Brader  à  une  rive  prés  la  bouche  du 
Four,&  le  nettoyerez  avec  la  patoüiilc 
qui  fera  faite  de  vieil  linge ,  laquelle 
A  4  vous 
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vous  moüillerez  dans  l’Eau  claire  ,  & 
la  tordrez  avant  que  de  patoiiiller , 
puis  vous  le  boucherez  pour  liiy  laif^ 
(erabbattre  Ibn  ardeur  qui  noirciroit 
le  Pain;  &  peu  de  temps  apres  vous 
l’ouvrirez  ,  pour  enfourner  le  plus 
promptement  que  vous  pourrez,  ran¬ 
geant  vos  plus  gros  Pains  au  fonds  8c 
rives  du  Four,  finilTant  d’enfourner 
parle  milieu. 

Celuy  qui  chauffera  le  Four ,  pren¬ 
dra  garde  de  ne  pas  brufler  Ibn  bois 
partout  en  mefine  temps ,  mais  il  le 
chauffera  tantoft  d’un  cofté  ,  tantoft 
de  l’autre ,  nettoyant  continüellemenc 
les  cendres ,  en  les  attirant  avec  le 
Fourgon. 

Le  Pain  effant  enfourné,  vous  bou¬ 
cherez  bien  le  Four  ,  &  l’eftouperez 
autour  avec  linges  moiiillez  ,  pour  luy 
bien  confèrver  fà  chaleur  ;  quatre 
heures  apres ,  qui  eft  environ  le  temps 
neceffaire  pour  cuire  le  gros  Pain; 
vous  en  tirerez  un  ,  pour  voir  s’il  eft 
allez  cuit  ,  &  particulièrement  par 
delfous ,  ce  que  l’on  appelle  avoir  de 
l’Atre ,  8c  le  heurterez  du  bout  des 

doigts  ; 
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doigts  J  s’il  relbnne,  &  s’il  eftalîez 
ferme  ,  il  fera  temps  de  le  tirer,  finon 
vous  le  laiiïerez  encore  quelque  efpa- 
ce  de  temps  ,  julques  à  ce  que  vous  le 
voyez  cuit,  l’experience  vous  y  ren¬ 
dra  bien-toft  alîez  cognoilTant^  car 
Il  vous  le  lailîez  au  Four  plus  qu’il  ne 
faut  apres  fa  parfaite  cuilTon  ,  il  rou- 
giroit  dedans,  &  leroit  defagreable. 

Quand  vous  aurez  tiré  voTtre  Pain  , 
vous  le  pofèrez  lùr  la  partie  la  plus 
cuite  ,  afin  qu’il  fe  rehumede  en  re- 
froidiffant^  par  exemple,  s’il  a  trop 
de  Chappelle,  ("cequi  avient  quand  on 
n’ofte  pas  la  cendre  en  chauffant  le 
Four,)  alors  vous  le  rangerez,  mettant 
le  deflus  deiïousj  &  s’il  eft  égallement 
bien  cuit ,  vous  l’appuyerez  contre  le 
Mur  ,  le  pofànt  fur  le  cofté  qui  eft  le 
plus  cuit. 

i  Vous  laifterez  bien  refroidir  voftre 
Pain  ,  avant  que  de  l’enfermer  dans 
es  Huches  ,  où  vous  le  pofèrez  toû- 
ours  fur  le  cofté^afin  qu’eftant  rangé, 

1  ait  de  l’air  égallement  par  tout  5  & 
în  Efté  vous  mettrez  les  Huches  à  la 
Cave  pour  prefèrver  le  Pain  de  moifir. 

A  y  Vous 
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Vous  ferez  toufiours  manger 
premiers  ,  ceux  qui  feront  les  plus  ni 
faits  &  les  moins  cuits ,  car  les  pis 
cuits  fè  raiïouplilTent  avec  le  temps, 

L’Oeconomie  veut  que  l’on  ait  te. 
jours  une  fournée  entière  de  Pain  r- 
lis,  quand  l’on  en  fait  de  nouveau. 

Pour  faire  le  Pain  Bo  v  rgeo  i 
ou  Pain  des  Maiftres ,  vous  mefurer 
de  la  Farine  ce  que  vousenvoudr» 
cuire ,  en  prendrez  une  fixiéme  part 
que  vous  mettrez  en  levain ,  &  fen 
un  trou  à  la  Pafte  avec  le  Poih^  »  air 
qu’au  Pain  du  commun  j  quand  il  le 
revenu ,  vous  le  rechangerez  d’enco: 
autant  de  Farine  que  vous  deftrempi 
rez  avec  ce  levain,  &  lelailTerez  enc< 
re  revenir  ôc  aprefter  comme  devani 
cftant  preft  ,  vous  y  meÜerez  le  ref 
de  voftre  Farine  y  mettant  de  l’Eau 
proportion ,  &  lailTerez  encore  rev 
nir  le  tout ,  puis  vous  tournerez 
Pain ,  &  le  gouvernerez  comme 
precedent. 

Notez  que  la  plus  belle  fleur  de  Fr( 
ment  fait  le  meilleur  Pain  ,  que  le  pli 
nouveau  fait  eft  le  plus  agréable  ;  qi 
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{tant  plus  la  Farine  eft  blanche  ,  tant 
[plus  toft  il  fe  palTc  de  bonté  j  &  que 
;tant  plus  il  cft  paiftry  ferme  ,  tant  plus 
aufîi  il  conferve  fà  bonté. 

A  Rouen  ôc  aux  environs  il  Jfè  fait 
du  Pain  de  tres-bon  goutt,  avec  le  pur 
Froment  moullu  làns  cftre  bluté 
apres  ;  il  fcmble  rude  d’abord  à  ceux 
qui  n’ont  pas  accouftumé  d’en  manger, 
mais  on  fi  habitué  facilement ,  car  il 
fortifie  le  Corps,  8c  fait  bon  ventre. 

Le  Pain  de  Chapitre  iè  fait  de 
la  mefme  Paftc  que  le  Pain  Bourgeois, 
8c  fe  paiftric  toujours  ferme  ,  8c  long 
tempsj  mefme  il  y  a  quelques  Boulan¬ 
gers  qui  mettent  leur  Pafte  fous  la 
broyoire. 

De  cette  mefme  Pafte  auÏÏi  fo  font 
les  Pains  hauts  qui  s’enfournent  fort 
preftTez ,  (  qui  font  les  Chefd’œuvres 
des  Boulangers  de  petit  Pain)  ceux 
ijue  l’on  couppe  par  moitiées ,  8c  au- 
:rcs  de  diverfès  formes,  gros  &  petits. 

Du  Pain  DE  Gonesse,  il 
i’en  fait  de  Bis  &  de  Blanc,  8c  auffi  de 
outes  grandeurs  5  Vous  prendrez  fix 
loiffeaux  de  Farine ,  delquels  vous  en 
A  6  mettrez 
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mettrez  un  en  levain  j  fur  les  huit  heu¬ 
res  du  foir ,  vous  y  mettrez  encore  au¬ 
tant  de  Farine ,  (  cela  s’appelle  rafraiF- 
chir  le  levain  j  &  le  lendemain  au 
poind  du  jour  vous  ferez  la  Pafte  ,  y 
adjouftant  le  refte  delà  Farine  ,  que 
paiftrirez  fort  molle  ,  puis  vous  tour¬ 
nerez  le  Pain  ,  &  le  mettrez  dans  des 
jattes  de  bois  poudrées  de  Farine,  de 
crainte  quelle  ne  s’y  attache  :  Quand 
le  Pai  n  ferarepare ,  pour  l’enfourner 
vous  le  renverlèrez  dans  une  autre  Sé¬ 
bile  ,  afin  qu’en  le  verlant  lùr  la  Paefle 
la  parure  Ibit  deiïus. 

Le  petit  Sc  le  plus  léger  fe  fait  en 
prenant  la  fixiéme  partie  de  la  Farine 
que  vous  voudrez  cuire,  la  mettant 
en  levain  avec  de  la  Leveure  de  Biere 
bien  nouvelle  ;  Sc  quand  le  levain  fera 
preft  ,  vous  le  remouillerez  ou  rema¬ 
nierez  en  le  chargeant  de  Farine  com-; 
me  le  Pain  Bourgeois ,  Sc  lelailTerez 
parer  pour  la  fécondé  fois  ;  puis  vous 
paiftrirez  le  tout  bien  mollet  ,  tour¬ 
nerez  les  Pains  Sc  les  mettrez  ftir  la 
Couche  que  vous  plifterez  entre  deux,' 
de  crainte  qu’ils  ne  fe  baifènt ,  &les 

enfour-* 
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enfournerez  quand  ils  feront  prefts. 

Celuy  à  la  Montoron  fe fait 
en  prenant  un  BoifTeau  de  la  Farine  la 
plus  blanche  que  pourrez  ,  duquel 
vous  en  deftremperez  le  quart  pour 
faire  le  Levain,  &  y  mettrez  deux  fois 
plein  la  main  de  Leveure  nouvelle,  ou 
peu  moins  fi  elle  eft  vieille  &  ferme  j 
une  poignée  de  Sel  fondu  dans  l’Eau 
chaude,&  trois  chopines  de  laidj  puis 
une  heure  a  près  adjouftez-y  le  refte  de 
la  Farine  que  vous  paiftrirez  bien  mol¬ 
le  j  tournerez  le  Pain,&  le  mettrez  re¬ 
venir  dans  de  petites  efcuelles  de  bois, 
puis  l’enfournerez  ;  Sc  quand  il  fera 
cuit  vous  le  tirerez  &  le  mettrez  re¬ 
froidir  fur  le  collé  ,  une  heure  fiiffit 
pour  le  cuire. 

De  ce  Pain,  8c  de  celuy  de  Gonefle, 
l'on  en  fait  fècher  que  l’on  appelle  Bif- 
CLiit  j  8c  pour  ce  faire  on  l’ouvre  par 
moitié,  on  en  ofte  lamie,  &  on  le  m  et 
au  Four ,  l’ayant  enrozé  avec  de  l’Eau 
de  Vie  ;  quelques-uns  y  mettent  du 
Fenoiiil  battu  dans  la  Farine ,  8c  l’Eau 
de  Vie  dés  en  la  deflrempant;  ce  Pain 
cfl  bon  à  manger  en  beuvant  le  Muf- 
A  7  cat  5 
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cat ,  le  Perrochimel  d’Efpagne  ,  ou 

autre  vin  précieux. 

Le  Pain  d'Esprit  fè  fait  avec 
de  la  plus  fine  Farine  de  Seigle ,  &lè 
façonne  comme  le  Pain  de  Chapitre. 

Le  Pain  de  Gentilly  fè  fait 
comme  le  Pain  à  la  Montoron,y  adjou- 
ftant  peu  d’excellent  Bœure  frais. 

Pour  faire  le  Pain  de  Citrouil¬ 
le  il  faudra  faire  parbouillir  de  la  Ci¬ 
trouille  comme  celle  que  l'on  veut  fri- 
cafîer,  Sc  la  palTer  à  travers  un  gros 
linge  pour  en  ofter  quelques  petits 
nerfs  qui  font  dedans,  y  adjouftant  de 
l’Eau  dans  laquelle  la  Citroiiille  aura 
cuit  autant  qu’il  en  fora  neceiTaire  pour 
paiftrir  à  l’ordinaire  ;  ôc  en  gouver¬ 
nant  voftre  Pafte  à  deux  Levains,  ainfi 
que  j’ay  dit  cy-devant ,  vous  ferez  de 
très- bon  Pain  ,  qui  fora  un  peu  gras 
cuit  de  jaune,  lequel  eft  excellent  pour 
ceux  qui  ont  befoin  de  rafraichiffe- 
ment ,  &  d’avoir  le  ventre  libre. 

Tovt  Pain  Rassis,  eftant 
remis  au  Four ,  reparc  en  quelque  fa¬ 
çon  le  dechet  de  bonté  qu’il  a  perdue 
depuis  qu’il  a  cfté  cuit  j  &  pourveu 

qu’il 
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qu’il  foit  mangé  promptement ,  apres 
qu’il  aura  efté  repaflé  au  Four ,  il  fèm- 
blera  qu’il  fbit  nouveau  fait  j  mais  fi 
l’on  le  gardoit  long- temps  il  fe  trou- 
veroit  qu’il  lèroit  bien  moindre  qu’il 
n’eftoit  auparavant, 

Faift  Bénit  ^  Brioches, 

CHAPITRE  IL 

IL  faut  avoir  un  boifièau  de  la  plus 
belle  fleur  de  Froment,  de  laquelle 
vous  en  prendrez  le  quart  pour  faire 
le  Levain  que  vous  deftremperez  avec 
Leveure  de  Biere  &  Eau  chaudej  vous 
le  laiflerez  revenir  dans  une  jatte  de 
bois  qu’aurez  fait  chauffer  ,  &  qu’il 
faudra  bien  couvrir  en  Hyver  5  pen¬ 
dant  qu’il  fè  reviendra  vous  deftrem- 
perez  les  autres  trois  quarts  de  fleur 
avec  Eau  fort  chaude ,  pourveu  que 
vous  y  puiflîez  durer  la  main  ,  &  y 
mettrez  un  quartron  de  Sel ,  une  livre 
de  Bœure  frais ,  &  un  Formage  mol  ; 
deux  heures  apres  vous  rafraichirez  le 
Levain  avec  cette  derniere  Pafte  ainfi 
quej’ay  dit  au  Pain  j  puis  le  mettrez 

derechef 
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derechef  repofèrdans  la  jatte,  &  eftanc 
revenu ,  vous  meflerez  le  tout  Sc  le 
frailèrez  long-temps ,  c’eft  à  dire  le 
paiftrirez  fur  la  Table,  ou  le  Tour, 
avec  la  paulme  de  laMain  ,  leftendant 
&  retournant  de  tous  codez  5  h  vous 
avez  une  Broyoire  vous  l’y  palferez 
apres  l’avoir  long-temps  fraifé  aupara¬ 
vant,  puis  vous  le  façonnerez  fur  la 
Paefle,avec  laquelle  vous  le  voulez  en¬ 
fourner  ,  &  l’y  laiflèrez  bien  revenir; 
lors  qu’il  fera  preft ,  vous  le  dorerez , 
&  l’enfournerez  bouchant  bien  le 
Four  comme  au  Pain. 

Quand  il  fera  cuit ,  &  que  vous  le 
tirerez  ,  il  faudra  le  pofèr  doucement 
fur  quelque  rond  de  bois  ,  ou  fur  un 
Claion,  pour  le  porter  refroidir  crain¬ 
te  de  le  rompre. 

La  dorure  fera  faite  fimpleraent 
avec  des  œufs  battus  fans  Eau  ;  quel¬ 
ques-uns  par  melhage  y  meflent  un  peu 
de  Miel  bien  liquide ,  mais  cela  oblige 
à  luy  donner  le  Four  plus  doux. 

Pour  faire  le  plus  délicat  que  l’on 
appelle  du  Coufin  ,  il  faut  d’un  boiT 
feau  de  Fleur  n’en  prendre  que  le  dc- 

my 
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my  quart  pour  le  Levain  ,  &  que  le 
rcfte  de  la  Paftelbitdeftrempée  avec 
trois  livres  de  bon  Bœure  ,  deux  For¬ 
mages  mols,»Sc  demy  quartron  d’œufs, 
fi  la  Pafte  eft  trop  liée  y  mettre  de  bon 
laid:  ;  faire  le  Levain  à  deux  fois  ,  ôc 
le  gouverner  comme  cy-devant. 

Si  vous  voulez  travailler  avec  cer¬ 
titude  ,  faites  toujours  des  eiïais  de  ce 
que  vous  voudrez  faire  ,  c  eft  à  dire, 
mettez-en  quelque  petit  morceau  au 
Four ,  afin  que  s’il  y  a  manque  de 
quelque  chofè  à  voftrefaid  ,  vous  y 
puiftiez  fuppléer  avant  que  de  façon¬ 
ner  le  tout, 

Tarn  à  celehrer  la  A^ejfe, 

CHAPITRE  III. 

IL  ne  faut  que  deftremper  de  la  plus 
belle  fleur  de  Froment  avec  Eau 
froide  ,  en  telle  con fi ftence  que  vous 
la  jugiez  bonne  par  l’efTay  que  vous 
en  ferez  dans  les  Fers;  lefqueisvous 
chauftèrez  plus  devers  les  branches 
que  par  le  bout,  à  caufè  del’efpoiP 
leur  du  Fer  j  &c  les  retournerez  fou- 

vent , 
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vent,  afin  qu’ils  chauffent  égallement. 

Pour  cmpcfcher  que  la  Pafte  ne  s’at¬ 
tache  au  Fer ,  il  faudra  le  frotter  lege- 
rement  avec  de  la  Cire ,  &  l’efîuyer 
avec  un  linge  blanc  auparavant  que  de 
verfèr  la  Parte  deiïus  avec  une  Cucil- 
lere  à  long  manche  vous  obfèrverez 
de  retourner  vortre  Fer  des  deux  co- 
ftez  à  chaque  cuiffon  ,  &  que  ce  (bit 
fur  un  petit  Feu  clair  ,  en  changeant 
de  corté  à  chaque  fois  ;  Quand  il  fera 
cuit,  vous  le  leverez  Sc  le  poferez  pro¬ 
prement  dans  une  Manne  fur  une  fèr- 
viette  blanche  pour  le  ferrer  en  lieu  fèc; 
Quand  vous  le  voudrez  couper ,  il 
faudra  le  mettre  ramoitir  à  la  Cave  fur 
une  Nappe  à  Terre,  avant  que  de  le 
rogner  j  Sc  pour  ce  faire ,  il  y  a  des 
Compas  Sc  Outils  propres  ,  defquels 
vous  vous  fèrvirez. 

Tetft  Mejîter  ^  Oublies. 

CHAPITRE  IV. 

La  compofition  de  la  Pafte  fè  fait 
avec  une  livre  de  Farine,  une  livre 
de  Sucre ,  deux  œufs ,  Sc  une  chopine 

d’Eau  J 
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d’Eau  ;  i!  faut  fondre  le  Sucre  dans 
l’Eau  à  froid  ,  &  deflayer  la  Farine  un 
peu  ferme  avec  l’Eau  (ùcré ,  puis  y 
mettre  les  œufs ,  bien  battre  le  tout , 
y  méfiant  le  refte  de  l’Eau  petit  à  petitj 
apres  quoy  vous  y  adjoûterez  une  once 
de  bon  Bœure  frais  que  ferez  fondre 
avec  un  peu  d’Eau ,  &  le  verlèrez 
bien  chaud  dans  voftre  Pafte,  méfiant 
le  tout  bien  promptement  enlèmble  j 
vous  en  ferez  efiay  dans  vos  Fers  pré¬ 
parez  comme  pour  le  Pain  à  chanter  5 
li  elle  eft  trop  foible  vous  y  adjoufte- 
rez  la  Farine  ;  &  fi  trop  forte,  l’Eau  ; 
pour  les  lever ,  il  faut  les  rouler  fous  la 
paulme  de  la  Main ,  en  la  retirant  à 
vous  avec  promptitude ,  &  les  ferrer 
foichement. 

Les  Oubîyes  fo  font  de  la  mefme  fa- 
Çon,refèrvé  que  pourefpargner  le  Su¬ 
cre,  on  y  employé  de  bon  Miel. 

Coffres  an  Sucre, 

CHAPITRE  V. 

P  Renez  huit  œufs ,  ou  plus  de  jau¬ 
nes  fi  vous  oftez  des  Blancs  j  une 

livre 
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livre  de  Sucre  ,  &  une  livre  de  Bœure 
fondu  que  meflerez  bien  ,  &  battrez 
enfemble^puis  vous  y  adjoufterez  trois 
quartrons  de  Farine ,  que  mettrez  pe¬ 
tit  à  petit  jufques  à  ce  que  la  Pafte  loit 
un  peu  plus  forte  que  celle  de  Bifcuit  ; 
faites  en  l’eiïay,  afin  que  fi  elle  n  eft  afi- 
lèz  fine,  vous  y  adjouîtiez  le  Sucre, 
le  Bœure  ;  vous  frotterez  les  Fers  avec 
un  morceau  de  Bœure  frais  dans  du 
papier  ;  puis  avec  la  cueillere  ,  vous 
verlerez  de  cette  Pafte  dans  vos  Fers , 
ainfi  que  vous  avez  fait  au  Pain  à 
Chanter;  &  les  retournerez  Sc  cuirez, 
leur  donnant  la  couleur  roufle. 

Cojfres  au  "Fermage, 

CHA  PITRE  VL 

Vous  prendrez  des  petits  mor¬ 
ceaux  de  Pafte  fueilletée ,  (  dont 
je  vous  enfeigneray  cy-apres  la  mçon) 
dans  lefquels  vous  enfermerez  de  peti¬ 
tes  tranches  de  Formage  fin  ;  &  ayant 
frotté  vos  Fers  avec  le  Bœure  frais 
dans  le  Papier  (  ainfi  que  je  viens  de 
dire,^  vous  polerez  defius  vos  petits 
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plottons,à  diftance  fi  convenabIe,c]u  e- 
ftans cuits,  ils (è joignent. 

Bifcuit  de  Roy. 

CHAPITRE  VII. 

FAut  prendre  une  livre  de  Sucre  I 
trois  quartrons  de  la  plus  fine 
fleur  de  Froment,  &  huit  œuft  j  bat¬ 
tre  le  tout  dans  un  Baffin  d'Eftain 
avec  une  Gafche  de  bois  ,  tant  &  fi 
long- temps  que  cette  Parte  blanchilTe 
en  efcume ,  &  y  adjourtez  du  Fenouil 
un  peu  concaflfé ,  battant  encore  long¬ 
temps  apres  j  puis  vous  la  dreflTerez 
dans  des  Tourtières  de  Fer  blanc ,  ou 
Papier  de  telle  figure  que  vous  vou¬ 
drez  ,  leiquelles  il  faudra  bœurer  de 
crainte  que  la  Parte  ne  s’y  attache  ;  a- 
pres  quoy  ,voLis  les  poudrerez  de  Sucre 
battu  pour  faire  la  Glace,  &  leur  don¬ 
nerez  le  Four  bien  doux3  il  faudra  que 
le  Four  ait  un  peu  plus  deChappelle 
que  d’Atre ,  &  en  ferez  auparavant 
cflay,  crainte  de  vous  tromper. 

Si  vous  le  voulez  plus  délicat,  il  y 
faut  dix  œufs ,  &  ofler  quatre  blancs. 

De 
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De  cette  mefnie  Parte  un  peu  plus 
ferme ,  il  s  en  fait  un  Pain  de  trois 
doigts  de  haut  comme  un  de  ces  gros 
Pains  d’Efpices  de  Rheims,  lequel 
eftant  un  peu  repofë  on  coupe  par^ 
tranches  pour  lervir  fur  Tablcj  c’ertoit 
la  mode  il  y  a  quarante  ans ,  aupara¬ 
vant  que  le  Bilcuit  de  Savoye  furt  in¬ 
venté  ,  &  on  l’appelloit  Pain  de  Pa- 
tiffiers. 


Bifcuit  de  Tiedmont, 


CHAPITRE  Vlir. 


Aut  prendre  trois  œufs  frais,  que 


r  vous  battrez^  outrance ,  y  adjou- 
ftant  demy  livre  de  Sucre  en  poudre 
bien  delice ,  continuant  toujours  h 
battre  ;  un  quartron  de  fleur  de  Fro¬ 
ment  ;  &  une  pincée  d’Anis  >  puis 
couler  la  Parte  par  un  Entonnoir  lur 
du  papier  Bœuré,  mettant  les  Bifeuits 
un  peu  loin  à  loin  ,  à  caufe  qu’ils  cou- 
leroient ,  &  fe  pourroient  joindre  ;  la 
glace  (è  fera  de  moitié  Sucre  &  moitié 
Farine  que  vous  poudrerez  delTus 
ayant  fait  l’efîay  auparavant  que  de  les 


coucher 
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coucher  fur  le  papier;  &  apres  vous 
leur  donnerez  le  Four  bien  doux. 


Ptjcuft  de  Savoye, 


CHAPITRE  IX. 

’Eft  la  mefme  Pafte  que  delTus  ; 


V^mais  il  fe  fait  plus  large ,  le  ver- 
lant  fur  le  Papier  avec  la  Gafche ,  ou 
avec  la  cueillere  j  8c  apres  l’avoir  tiré 
du  Four,eftant  un  peu  Froid,  il  le  faut 
lever  de  deflus  le  Papier ,  &  le  pofèr 
fur  des  rouleaux  en  long,  afin  qu’il 
foit  creux  par  deffous  en  forme  de 
gouttière,  mettant  la  glace  en  deffus. 

L’on  en  pourra  couler  par  l’enton¬ 
noir  ou  la  cueillere ,  en  telle  figure 
que  l’on  voudra  fur  le  papier ,  comme 
en  rozes,  coeurs,  ovalles,  ronds,  plac- 
teaux  ôc  autres. 


Mi^ccAYcn, 

CHAPITRE  X, 


IL  fè  fait  avec  une  livre  d’amandes 
douces  pelées  à  l’Eau  chaude ,  que 
vous  pilerez ,  les  enrofant  avec  Eau 


rolè. 
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rolèjde  crainte  qu  elles  ne  s  enhnïlentj 
&  quand  elles  feront  fi  bien  pilées  que 
vous  n’y  puifiiez  plus  remarquer  au¬ 
cun  petit  morceau  J  vous  y  mettrez 
une  livre  de  Sucre  en  poudre ,  que 
meflerez  bien  en  pilant  derechef,  puis 
ferez  cuire  la  Parte  à  demy  dans  un 
Poëflon  ,  &  y  adjourterez  quatre 

blancs  d’œufs  foëttezj  apres  quoy 
vous  la  tirerez  du  feu  ,  la  façonnerez 
fur  des  papiers  bien  fèchez  ,  ôc  la  met¬ 
trez  cuire  au  Four  doux. 

Pour  le  Martepan  j’en  ay  ample¬ 
ment  elcrit  dans  nortre  Jardinier 
François ,  c’ert-pourquoy  je  vous  y 
renvoyé, 

Sfehandez.  aux  œufs  ^  Cornuaux, 


CHAPITRE  XI. 

Vn  Boirteau  de  Fleur  de  pur 


Froment  ,  il  faut  cinq  à  fix 
douzaines  d’Oeufs  ,  &unPononde 
Leveure  claire ,  ou  moins  fi  elle  eft 
efpoilfe  J  Pour  faire  le  Levain  ,  vous 
dertremperez  avec  Eau  fort  chaude 
(  que  l’on  y  puiffe  feulement  durer  la 


Main  ) 
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Main)  un  Litron  de  la  Farine  avec 
laLeveure,  &  vous  le  mettrez  dans 
une  jatte  ,  pour  le  laiiTer  revenir  l’ef- 
pace  d’une  Heure  ;  pendant  lequel 
temps  vous  détremj5eiez le  refte  delà 
Farine  avec  les  Oeufs  ;  &  au  bout  de 
l’heure  ,  vous  la  meOerez  avec  fbn 
Levain  j  y  adjouftant  un  quart ron 
de  Sel,  avec  trois  livres  de  bœure  frais, 
fondu  comme  pour  le  Pain  benift  j 
vous  frailèrez  bien  la  Pafte  avec  le 
talon  de  la  paulme de  la  Main,  ou  la 
mettrez  fous  la  broyoïre  ,  ou  au  moins 
fous  le  rouleau  ;  puis  vous  façonnerez 
les  efohaudez  ou  Cornuaux  ,  &  les 
bafîinerez  dans  Eau  prefque  bouillan¬ 
te  ,  «Sc  promptement;  ils  paroiftront 
:omme  s’ils  flottoient  fur  l’Eau;  quand 
/ous  les  aurez  plongez  deux  ou  trois 
fois ,  vous  les  retirerez  de  l’Eau  chau¬ 
de  ,  avec  quelque  grande  Efeumoire, 
es  jetterez  dans  l’Eau  fraifche ,  &  les 
etirerez  promptement ,  les  mettant 
■/goutter  fur  une  Claye  une  ou  deux 
leures  ;  apres  quoy  vous  les  rangerez 
lans  un  Panier  fur  une  Serviette  blan- 
hc  pour  les  porter  a  la  Cave;  ils  s’y 

B  gar- 
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garderont  en  Efté  au  moins  quatre 
jours  fans  fe  gafter  ny  aigrir ,  où  vous 
en  pourrez  prendre  ce  qu’en  aurez  de 
beibfn ,  pour  mettre  cuire  au  Four 
doux. 


Efchmâez.  au  Bœure. 


CHAPITRE  XIL 
Vnboiiïeau  de  Farine  il  faut  Ex 


livres  de  bœure  frais ,  &  un 
quartron  de  Sel  j  faire  le  Levain  avec 
iiti  Pofîbn  de  Leveure ,  &  le  gouver¬ 
ner  comme  pour  ceux  aux  œufs,  les 
broyant  encore  plus. 


Sel^  a  tSau. 

CHAPITRE  XIII. 


Le  bœure  refervé ,  vous  les  ferez 
comme  les  precedens. 

Les  C  R  A  Q^i  E  L I  N  s  le  font  de  la 
mefme Pafte  des  Efehaudez  au  Sel,  ôc 
s  efehaudent  &  baffinent  de  mefme  ; 
on  leur  donne  la  figure  d’une  elcuelle 
fans  bord;  quelques-uns  fe  Ibntavi- 
•  fez  de  prendre  les  Craquelins  tous 


cuits, 
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cuits ,  Sc  les  mettre  dans  l’Eau  tiede  , 
tant  qu’ils  foient  bien  amolis ,  apres 
quoy  ils  les  jettent  dans  l’Eau  fraiE- 
che,  puis  les  retirent ,  les  lèchent  bien 
dans  une  îèrviettc  ,  les  font  frire  à  la 
Pocfle  comme  des  Soles ,  &c  dilent 
qu’ils  leur  femblent  aulli  bons ,  mais 
j’ay  peine  à  miC  ranger  de  leur  avis; 
c’eft  pourtant  un  petit  mets,  qui  peur 
palferdans  fon  déguilèment ,  quand 
on  manque  de  Poilï'on  ;  De  cette  mcf 
me  Pafteauffi  *on  fak  de  petits  oyle- 
kts  ,  tortillons ,  poupées  ,  6c  autres 
figures. 


Cafleaux  Mollets. 


CHAPITRE  XIV. 

Aut  prendre  un  Formage  mol,de- 


IT  mye  livre  de  bœure  frais  ,  prelque 
un  litron  de  Farine  ,  &  Sel  à  propor¬ 
tion;  deftremper  le  tout  enlèmble  avec 
Eau  froide  ,  faire  un  elTay  pour  reco- 
>noiftre  qui  y  peut  manquer  ,  façon- 
ler  les  Gafteaux  lùr  du  papier  bœuré, 
es  dorer  6c  cuire  au  Four. 
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ÛAjleaux  d'Ejïampes  oufraifez.* 


CHAPITRE  XV. 

FAut  deftremper  un  Bdifîèau  de 
fleur  avec  de  la  Crefme  de  làidl 
*  fans  aucune  goutte  d’Eau  ;  laquelle 
Crefme  vous  battrez  allez  long- temps 
avec  la  Main  auparavant  que  de  la 
meflerdansla  Farinejpuis  vous  y  met¬ 
trez  huit  livres  de  bœure  ,  &  un  peu 
de  formage  mol ,  faudra  tenir  la  pafte 
un  peu  ferme  ,  la  bien  frailcr  ,  faire 
cfl'ay ,  façonner  les  Gafteaux ,  les  do¬ 
rer,  &  les  cuire. 


Gafleauxde  AiHart, 


CHAPITRE  XVI. 

Our  un  boilTcau  de  fleur  de  Fro 


1  ment,  il  faut  prendre  huit  à  neuf 
livres  de  bœure  ,  de  trente  œufs  ,  def- 
quels  vous  ofterez  fix  blancsjdellrenv 
per  le  tout  avec  laid  froid  en  le  ma¬ 
niant  fort  peu  i  puis  l’eftendre  avec  le 
rouleau  ,  de  plier  la  pafte  comme  une 
Icrviette  (  c’eft  à  dire  )  les  deux  bouts 


en 
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en  dedans  ,  jufte  à  jufte  ,  puis  parla 
moitié  J  &  la  r’eitendre  &  repÜcrjuf- 
ques  à  quatre  fois  de  la  mefme  façon  ; 
en  prendre  un  efTay  ,  &  le  mettre  au 
Four  pour  en  goufter,  s'il  paroift  trop 
fin ,  replier  la  Pafte  encore  deux  fois 
de  mefme  que  les  premières,  façonner 
le  gafteau  &  le  cuire. 

GaJIeaftx  Verolez., 

CHAPITRE  XVn. 

IL  faut  prendre  de  la  mefme  Pafte  de 
gafteau  de  Milan ,  i’eftendre  un  peu 
platte  ;  &  avant  que  de  le  cuire ,  met¬ 
tre  delTus  de  petits  loppins  de  For¬ 
mage  fin  &  de  bœure. 

de  Fueilletage. 


CHAPITRE  XVIir. 
Rcncz  douze  œufs,  &  un  boifieau 


Jl  de  fleur  de  Froment ,  deftrempcz 
les  d’Eau  froide  avec  une  feule  Main 
fort  légèrement,  &  que  la  pafte  (bit 
bien  molette  ^  puis  vous  la  peièrez ,  & 
la  laiflerez  repolér  un  peu  de  temps , 
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apres  quoy  vous  leftendrez  avec  la 
Main  de  TefpoifTeur  du  doigt  feule¬ 
ment;  &  y  mettrez  auffi  pefant  de 
bœure  que  vous  aurez  trouvé  de  Pa- 
{le;voLis  la  manierez  bien  pour  l’amol¬ 
lir  ,  &  l’applatirez  fur  la  Patte ,  la  cou¬ 
vrant  égallertient  par  tout;  ce  qu’ettant 
fait,  vous  la  plierez  en  trois  comme 
une  fèrviette ,  ôc  rabbatrez  les  deux 
bouts  de  la  largeur  de  deux  doigts 
feulement ,  il  fumra  que  le  bœure  fbit 
enfermé;  puis  vous  la  tirerez  fous  le 
rouleau  ,  luy  donnant  les  autres  plis 
comme  au  gafteau  de  Milan, &  la  gou¬ 
vernerez  de  mefme  ,  tant  à  l’effay  qu’à 
la  cuifTon. 

De  cette  Patte  vous  en  taillerez  des 
Efehaudez  en  Lozenges ,  des  Bifeuits, . 
(  glacerez  de  Sucre  pour  faire  un 
plat  de  Four  à  lalegere,  ^  qui  paroif 
fê  )  des  Gafteaux  de  telle  façon  que 
vous  voudrez, des  Bandes  ou  Fleurons 
de  toutes  figures  pour  garnir  lesPotta- 
ges,&  autres  Plats,  où  vous  jugerez 
qu’ils  feront  les  plus  convenables. 
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Tajle  de  façon  à  faire  Tartes, 


CHAPiTPvE  XIX. 

Vn  Boiiïeau  de  fleur  ,  vous  y 


mettrez  flx  livres  de  bœure  ,  & 
vingt  œufs,  vous  deftreraperezie  tout 
avec  Eau  froide ,  puis  vous  la  fraiferez 
promptement,  la  ferrerez  dans  un  lin¬ 
ge  blanc ,  &  la  porterez  en  lieu  frais 
pour  en  prendre  au  befbin  quand  vous 
voudrez  faire  des  abaifles  de  Tartes. 
Vous  noterez  que  dans  toutes  les 
Paftes  il  fuit  toujours  un  quartron  de 
Sel  à  chaque  bofflèau  de  Farine  ;  &  fi 
le  bœure  eft  fàlé,  il  n’y  en  faut  que  de- 
my  quartron. 


Tafe  Royalle, 

.CHAPITRE  XX. 


ELle  fè  fait  de  mefrae  que  la  Pafle 
de  façon, y  adjouftant  forceSucrc 
en  poudre  ,  &  de  cette  Pafte  fè  font 
prefque  toutes  les  abaifTes  de  Tourtes 
de  confitures, fi  l’on  ne  veut  faire  la  def- 
pcnce  de  prendre  de  celle  de  Mafîepan. 


B  4  Tafe- 
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TaJ}ebiz.e  pour  la  Venaifm, 

CHAPITRE  X  XI. 

ÎL  faut  à  un  boifTcau  de  Farine  de 
Seigle  ou  de  Bled  bien  bis ,  deux  li¬ 
vres  de  bœure,  &  un  qiiarrron  de  Sel , 
ou  li  le  bœure  eft  làlé ,  il  n’y  en  faudra 
que  demy  quartron  ;  vous  la  deftrera- 
perez  avec  Eau ,  &  la  ferrerez  en  lieu 
frais ,  fi  vous  ne  l’employez  à  l’inftanc 
mefme:  beaucoup  de  gens  n’y  mettent 
point  de  Sel,  à  caulè  que  cette  Pafte 
eft  fl  bile  que  l’on  n’en  peut  manger  , 
&  n’eftant  propre  qu’à  donner  aux 
Chiens ,  ce  leroit  autant  de  Sel  perdu, 

'  Tcijiefine  pour  Liè'vrcs  ,  , 

antres  chairs. 

CHAPITRE  XXII. 

AVn  boiiïeau  de  fleur  de  pur  Fro¬ 
ment,  il  faut  cinq  livres  de  bœu¬ 
re  ,  &  le  quartron  de  Sel  à  l’ordinaire 
du  boilîcau  de  fleur, ou  moitié, le  bœu¬ 
re  eftant  fàlé  ,  faire  ladelfrempe  &  la 
garder  comme  la  bile. 


Ta  U  rois 
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laurois  bien  mis  icy  toutes  les  for¬ 
tes  de  Paftez,&  la  maniéré  de  les  faire, 
mais  je  me  fuis  refèrvé  d’en  traitteren 
leur  lieu  qui  fera  aux  Chapitres  des 
Chairs  &  PoifTons ,  d’autant  quej’au- 
rois  èfté  obligé  de  le  repeter ,  ce  qui 
ieroit  inutile  ;  je  me  contente  feule¬ 
ment  de  vous  dire  les  compofîtions 
des  diverfès  Paftez ,  afin  que  vous  vous 
en  ferviez  félon  que  je  vous  inftruiray 
cy-apres. 

Farce  au  Formage  pour  Tarte  s • 

CHAPITRE  XXIII. 

P  Renez  autant  de  Formage  mol 
que  de  fin  ,  une  livre  de  bœure 
frais,  huit  œufs,  defquels  vous  ofterez 
la  moitié  des  blancs ,  &  demy  litron 
de  fleur ,  vous  deftremperez  bien  le 
tout  avec  Eau  froide  ,  en  fuffifànte 
quantité ,  puis  en  ferez  l’efTay  5  fi  vous 
la  trouvez  trop  fine, vous  y  adjoufterez 
de  la  Farine:fi  elle  eft  trop  forte, remet¬ 
tez-  y  du  bœure  avec  de  l’Eau  :  Pour 
en  faire  une  Tarte,  vous  formerez  une 
abaiffe  de  pafte  de  façon,  que  vous  laif- 
B  y  ferez 
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lèrez  un  peu  hafler  pour  raffermir 

avant  que  de  l’emplir  de  cette  Farce. 

Talemoufe  bien  délicate. 


CHAPITRE  XXIV. 

Ous  tirerez  fous  le  rouleau  un 


V  morceau  de  Pafte  fueilletée  que 
formerez  en  rond  ,  au  milieu  duquel 
vous  mettrez  de  la  farce  au  Formage, 
&  fermerez  voftre  Pafte  par  le  haut , 
luy  faifant  trois  cornes ,  qui  eft  la  figu¬ 
re  de  la  Talemouze  j  vous  en  laiflercz 
pourtant  quelque  peuparoiftreau  mi¬ 
lieu,  qui  ne  fera  pas  enfermée,  afin 
qu’elle  bouffe  au  Four,  &  prenne  cou¬ 
leur  en  cuifant. 


Ratons, 

CHAPITRE  XXV 


ILs  fo  font  en  tirant  un  morceau  de 
Pafte  de  façon  en  rond,&  eftendant 
par  tout  le  deffus  de  la  Farce  de  For¬ 
mage  ;  puis  on  les  met  cuire  dans  le 
Four ,  èc  on  les  fert  bien  chauds. 
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Farce  de  Crefme. 

CHAPITRE  XXVI. 

D  Ans  demy  litron  de  fleur,  vous 
deflayerez  quatre  œufs  5  eftans 
bien  incorporez  avec  la  Farine,  vous  y 
adjoufterez  encore  quatre  autres  œufs, 
les  mettant  l’un  apres  l’autre  à  mefùre 
que  vous  deflayerez  5  puis  vous  met¬ 
trez  une  pinte  de  laid  fur  le  feu  j  & 
quand  il  commencera  à  bouillir ,  vous 
verferez  dedans  petit  à  petit  l’appa¬ 
reil  cy-deffu  s  dit,  en  remuant  conti¬ 
nuellement  de  crainte  qu’il  ne  brûle  j 
&  y  adjoufterez  un  quatron  de  bœu- 
re  frais  ,&  une  pincée  de  Sel^puis  vous 
ferez  cuire  cette  Farce  un  peu  moins 
de  demy  quart  d’heure,  la  remuant 
continiielleinent  avec  la  Gafche ,  de 
crainte  qu’elle  ne  brûle  5  eftant  cuite 
vous  la  verferez  dans  un  baffin  d’E- 
ftain ,  la  laiflèrez  bien  refroidir  ,  la 
porterez  à  la  Cave,  &  la  couvrirez 
bien  j  elle  s  y  gardera  au  moins  fix 
jours  fans  s’aigrir. 

Pour  l’employer ,  vous  en  taillerez 

B  (5  un 
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un  morceau  à  la  motte ,  y  adjouftercz 
le  Sucre  en  poudre  ,  le  maniant  bien 
avec  la  Galchc  ,  puis  vous  l’cllfendrez 
liir  l’abailîe  de  pafte  de  façon  qu  aurez 
laifTée  au  hafle  quelque  temps,  ôc  vous 
l’enjoliverez  de  bandes  de  la  mefme 
Faite,  ou  de  celle  de  fueillecage,  la  fu- 
crant  un  peu  par  defTus  ;  &c  apres  que 
l’aurez  fait  cuire  ,  vous  la  fucrerez en¬ 
core,  dégoûtant  par  deiîus  de  l’Eau  de 
rozes  diililée. 

Dans  une  mefme  abaiiTe ,  vous  y 
pourrez  mettre  de  la  farce  de  Crefme 
d’un  cofté,  de  celle  de  formage  de  l’au¬ 
tre  ,  des  fruids  confits  ou  h  confire  de 
toutes  fortes, des  tranches  de  pommes 
&  autres ,  les  alTaifonnant  de  Sucre , 
Canelle  ,  efoorce  de  Citron,  &  autres 
bons  ingrediens;  les  tranches  de  pom¬ 
mes  feront  miles  par  lits  ,  &  faudra 
poudrer  de  Sucre  à  chaque  lit ,  afin 
qu’elles  foient  bien  confites  ;  vous  di- 
Itinguerez  les  différences  avec  des  ban¬ 
des  de  la  mefme  Pafte,  les  polànt  def- 
fus  GU  forme  de  compartimens. 


farce 
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Farce  de  Varioles  .y  ^  Flans» 

CHAPITRE  XXVII. 

IL  faut  deftremper  un  litron  de  Fari¬ 
ne  avec  quatre  œufs  ,  puis  y  adjou- 
fter  une  pinte  de  laid ,  &  du  Sel  à  dif- 
cretion  ;  les  abailTes  feront  de  Pafte  de 
façon, &  les  faudra  placer  dans  le  Four 
toutes  vuides  ,  l’on  mettra  l’appareil 
dans  un  pot  de  cuivre  qui  s’amanche 
au  bout  d’un  bafton  ,  lequel  a  un 
Tuyau  ou  bec  pour  verfer  dans  les 
abaifîes. 

Les  Flancs  fê  font  de  la  mefme  for¬ 
te,  excepté  qu’il  y  a  plus  de  Farine. 

Tourte  de  Moejle, 

CHAPITRE  XXVIII. 

P  Renez  un  quartron  de  belle  graif- 
fè  de  Bœuf ,  bien  blanche  ,  de  la¬ 
quelle  vous  ofterez  toutes  les  peaux , 
&  gros  comme  le  poulce  de  bon  lard 
frais  fàlé  ,  vous  les  hacherez  enfèmble 
fort  menu ,  puis  vous  ferez  fondre  un 
petit  morceau  de  bœure  frais ,  que 
B  7  met- 


5S  Les  Delices 
mettrez  dans  un  plat  avec  le  hachis  ; 
apres  quoy  vous  y  adjoufterez  de  l’ef^ 
corce  de  Citron  confite ,  que  billcte- 
rez,  (c’cft  à  direquc  vous  couperez 
en  petits  morceaux)  quatre  Jaunes 
d’œufs ,  fort  peu  de  Farce  de  Creflne 
de  la  façon  que  j’ay  dite  cy-devant,  ou 
au  defaut  vous  prendrez  de  la  Crefme 
cruë  J  un  peud’Efpice  (  dont  je  vous 
enfeigneray  la  compofition  cy-apresj) 
fi  vous  avez  des  Amandes  pilées  com¬ 
me  pour  le  Maccaron ,  vous  y  en  met¬ 
trez  'environ  la  valeur  d’une  douzaine 
avec  un  bon  demy  quartron  de  Sucre, 
&  vous  deflayerez  bien  le  tout  enfèm- 
ble  dans  un  badin  d’Edain  avec  la 
Gafche  de  bois  j  puis  vous  foncerez 
la  Tourte  dans  une  Tourtiere  de  cui¬ 
vre  avec  de  la  Pafte  de  fueilletage, 
qu’aurez  tirée  fous  le  rouleau  ,  (  fans 
bœurer  la  Tourtiere  )  apres  vous  l’em- 
plirez  de  cette  Farce  ;  eftant  à  demye 
cuite  ,  vous  la  poudrerez  de  beaucoup 
de  Sucre  par  dedus  ,  8c  y  dégoutterez 
de  l’Eau  rofe  pour  faire  la  Glace ,  (  le 
tout  fans  la  tirer  qu’à  l’entrée  du 
Four,'  )  puis  vous  la  remettrez  achever 


DE  LA  Campagne.  39 
de  cuire ,  &  la  fervirez  la  plus  chaude 
que  vous  pourrez. 

Vcze  des  EJpices  pour  toutes  fortes  de 
Fajficerie  Cuifine» 

CHAPITRE  XXrx. 

P  Renez  trois  quartrons  de  Poivre  ] 
Zingembre  unquartron,cloud  de 
Girofle,  Mufcade  &  Canelle  ,  de  cha¬ 
cun  une  once  j  faut  bien  battre  le  tout, 
&  le  pafler  par  le  Tamis  délié ,  puis  y 
adjoufter  cinq  livres  de  Sel  battu  ,  & 
mefler  le  tout  etflèmble  -,  cette  compo- 
fltion  eft  bonne  à  toutes  fortes  d’alîai- 
fonncmens  (ans  en  excepter  aucun  5  & 
pour  ceux  qui  n’ayment  pas  l’Efpice,  il 
n’y  en  faut  mettre  que  la  moitié  de  ce 
que  vous  y  mettriez ,  &  recompenfer 
l’aflaifonnement  d’encore  autant  de 
Sel  que  vous  y  en  aurez  rais. 

Tourtes  d' Herbes. 

CHAPITRE  XXX. 

IL  faut  prendre  des  Efj3inars ,  Poi- 
rce,  Arroche,  de  autres  herbes  fom- 

blablesi 
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blables  ;  les  éverdumer ,  (  c  eft  à  dire 
les  faire  un  peu  parboüillir  dans  l'Eau,) 
puis  les  tirer ,  les  mettre  égouter ,  les 
bien  hacher  fous  les  Coufteaux  ,  &y 
adjoufter  le  bœure  ,  les  œufs,  la  Crei- 
me  en  farce ,  ou  Parte  de  Maccaron  , 
l’Elcorce  de  Citron  &  l’Efpice  com¬ 
me  à  la  Tourte  de  Moefle  ;  faire  tout 
cuire  enfemble  dans  un  Poeflon  ,  re¬ 
tournant  fouvent  avec  la  Ciieillerc 
crainte  de  brûler ,  puis  vuider  cette 
Farce  dans  un  plat  pour  refroidir  j 
pendant  quoy,  vous  foncerez  la  Tour¬ 
te  de  Parte  de  feuilletage ,  l’enjolive¬ 
rez  ,  cuirez  Sc  glacerez  comme  ia  pre¬ 
cedente. 

Les  Tourtes  de  Pommes  en  Mar¬ 
melades  ,  Prunes  ,  Abricots,  Coins  , 
Melons  ,  ôc  autres  Fruids,  s’artTaifon- 
nent  &  façonnent  de  mefme. 

VmiUtntine. 

CHAPITRE  XXXI. 

VOus  prendrez  du  blanc  de  Chap- 
pon  ou  autre  Volaille  rortie  que 
ferez  hacher  bien  menue  5  &-y  melk- 
!  rez 
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rez  de  la  Pafte  de  Maccaron  cuire  ou 
crue  ,  de  la  Farce  de  Crefme ,  de  l’Ef^ 
corce  de  Citron  hachée  bien  menue  , 
ou  broyée  ,  avec  le  Sucre  &  les  autres 
alîaifonnemens  convenables  ;  puis 
vous  prendrez  de  la  Pafte  de  fueilleca-  - 
ge,&:  en  ferez  deux  avales  ou  abaiflesj 
de  l’une  vous  foncerez  la  Tourte  ,  la¬ 
quelle  vous  emplirez  de  l’appareil  cy- 
delîus,  Sc  la  couvrirez  de  l’autre  abaif^ 
fe  ,  l’ayant  poudrée  de  Sucre  aupara¬ 
vant  ;  par  apres  vous  la  mettrez  au 
Four  3  eftant  cuite,  vous  la  retirerez  à 
la  bouche  du  Four,  &  la  glacerez  de 
Sucre  avec  blancs  d’a*ufs  foectez  mê¬ 
lez  enfemble  ,  que  vous  eftendrez  def- 
fus  avec  la  Gafche  ;  apres  quoy  vous  la 
remettrez  à  l’entrée  du  Four  pour  cui- 
-re  la  Glace  j  &  quand  elle  commence¬ 
ra  à  rouftir ,  vous  la  tirerez  Ôc  la  fer- 
virez  chaude. 


Rfj^o'es  fueilletées. 


CHAPITRE  XXXII. 


LEs  RifToles  de  blanc  de  Volaille 
fe  font  ou  de  la  mefme  compofi- 

cioii 
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tion  que  la  Fueillentine,  ou  avec  le  ha¬ 
chis  de  Volaille,  la  moelle  de  bœuf, les 
raifins  de  Corinthe  ,  Pignons ,  ou  Pi- 
ftaches  broyées,  y  mettant  les  Efpice- 
ries  &  Sucre  en  quantité  ;  puis  il  fau¬ 
dra  prendre  de  la  Pafte  defiieilletage,Ia 
plier  comme  pour  un  gafteau ,  l’eîèen- 
dre,  &  couper ,  mettre  voftre  appareil 
delîus ,  l’enfermer  de  là  raelrne  Pafte , 
la  façonner  ,  mettre  au  Four  cuire  & 
glacer  comme  la  Fueillentine. 

Tajîez.  a  l  An^oifè* 

CHAPITRE  XXXIII. 

IL  le  fait  de  mefme  que  la  Rilïolc  ; 

relèrvé  que  dans  le  hachis  de  Vo¬ 
laille  ,  l’on  y  mefle  ou  le  Porc  frais , 
ou  le  gigot  de  Mouton,  ou  le  Lièvre  , 
&  autres  chairs  lèlon  l’appetit  d’un 
chacun. 

RilJolcs  à  frire. 

CHAPITRE  XXXIV. 

ELles  le  font  de  blanc  de  Chappon 
haché  avec  moelle  de  Bœuf  ou 

GrailTc , 
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GraifTe,  &  fort  peu  d’Efpices  ;  la  Pafte 
eft  de  façon,  Sc  il  les  faut  laiiïcr  un  peu 
haller  ou  lécher  à  lair ,  puis  on  les  fric 
en  Saindoux. 

Les  communes  le  font  avec  de  la 
chair  de  Boucherie ,  &  de  la  graiffe  de 


Bœuf. 


Cajleaux  d' Amandes, 
CHAPITRE  XXXV. 

‘  Aut  prendre  un  Litron  de  Farine 


r  de  pur  Froment, un  quartron  d’A- 
mandes  pilées ,  un  peu  de  Formage 
mol ,  trois  jaunes  d’œufs ,  une  poi¬ 
gnée  de  Sucre  batu  ,  del’Efcorcede 
Citron  broyée  Ions  le  rouleau,  un 
peu  de  Sel ,  &  delà  Canellé  battue , 
vous  meflerez  bien  le  tout  enlèmble  , 
&:  en  formerez  le  Gafteau  ,  que  met¬ 
trez  au  Four  bien  doux ,  fur  du  papier 
bœurc  ,  à  caulèque  le  Sucrele  feroic 
attacher  au  papier  j  puis  vous  le  tire¬ 
rez  avant  qu’il  ioit  dur ,  car  en  refroi- 
dilTant  il  durcira  affez  ;  eftanc  bien  re- 
froidy ,  vous  le  glacerez  comme  les 


Riffoles 
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RifToIes  de  Cliappon,  ôc  le  remettrez 
auFour  pour  cuire  la  Glace. 

Tetits  Choux  &  Foupelaius. 

CHAPITRE  XXXVI. 

ILs  fè  font  avec  des  œufs  dont  vous 
ofterez  la  moitié  des  blancs  ,  fleur 
de  pur  Froment ,  formage  mol,  &  Sel 
à  dilcretion  j  vous  en  tiendrez  la  Pafte 
molle ,  de  laquelle  vous  formerez  des 
petits  plottons,  &  vous  les  mettrez 
au  Four. 

Les  Poupelains  fe  font  de  la  mefme 
Pafte  ,  &  fè  tirent  fort  plats ,  puis  le 
mettent  au  Four  fur  du  papier  bœuréj 
eftans  cuits  ,  on  les  couppe  par  moi¬ 
tiés,  &  on  les  trempe  par  dedans  de 
bœure  fondu  bien  clarifié ,  leur  en 
donnant  autant  qu’ils  en  peuvent  boi¬ 
re,  puis  on  les  poudre  de  Sucre,  Sc  on 
les  remet  au  Four  pour  les  lecher  ;  en 
les  tirant  on  y  dégoutté  de  l’Eau  rolè  , 
&  on  les  rejoint ,  les  poudrant  encore 
de  Sucre  par  deflus  ;  puis  on  les  fert 
promptement  pendant  qu’ils  font  en 
leur  grande  chaleur ,  car  ils  fe  ramo- 

liroient 
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liroient  par  trop  ,  s’ils  eftoicnt  re¬ 
chauffez. 

On  en  peut  faire  de  petits  en  cou¬ 
pant  les  petits  choux  par  moitiés ,  & 
les  mettant  dans  un  plat  fur  le  rechaut 
avec  le  bon  bœure  frais ,  puis  quand 
ils  font  bien  imbibez  ,  on  les  poudre 
de  Sucre,  Sc  on  y  dégoutté  de  l’Eau 
rolè ,  ou  autre  Eau  de  lenteur. 


D  V  VIN. 
CHAPITRE  XXXV'lI. 

Es  Vins  qui  fe  boiventi  Paris  , 


JL.  y  font  apportez  de  diverfes  Con¬ 
trées  ,  tant  de  France ,  que  des  Pays 
Eftrangcrs  ,  chaque  Canton  en  pro- 
duilânt  de  differents  goufts  &  fèves  , 
Blancs,  Dorez,  Pailiets  Sc  Rouges. 

Ceux  à  qui  les  Frians  donnent  leur 
voix  pour  les  plus  naturels ,  Sc  les  plus 
agréables  par  delîus  tous  ,  viennent  de 
Bourgogne,  &  particulièrement  des 
environs  de  Chably ,  ce  n’eft  pas  pour¬ 
tant  qu’il  n’y  ait  des  Vignobles  autour 
de  Paris  qui  ne  foient  en  eff ime  j  mais 


foie 
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loit  que  le  Climat  ou  quelaffiette y 
contribuent,  les  autres  font  de  beau¬ 
coup  plus  fevez  &  mieux  fournis  ;  les 
noftres  paroiiîans  menus  auprès  d  eux, 
quand  ils  font  confrontez  par  les  Gro- 
mets. 


Vin  Tailkt  CS?  tendre» 

CHAPITRE  XXXVIII. 

La  meilleure  façon  que  l’on  puiflTe 
donner  au  Vin,  pour  le  faire  ex¬ 
cellent  &  pailletj  eft  d’apporter  les 
Grappes  fans  les  meurtrir  ou  efoacher, 
&  les  mettre  tout  d’un  coup  for  le 
Prelîoir ,  les  faire  fouler ,  &  en  pfeflèr 
le  Marc  une  fois  feulement,  fans  le 
tailler  j  puis  l’entonner  à  l’inftant,  cm- 
plifîànt  les  Tonneaux  ûhaut,  qu’en 
boüillant  ils  jettent  leur  efcumc  par 
deflus  J  &  les  remplifîant  fouvent , 
afin  qu’ils  fè  nettoient  bien  de  leur 
efoume. 

Vous  pourrez  faire  des  Paftez  de 
Terre  grade  autour  du  Trou  de  la 
Bonde,  pour  empefeher  la  perte  de 
beaucoup  de  vin  qui  fo  refpandroit 
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en  boüillant  ;  Ôc  fi  vous  oftez  la  plus 
grofle  efcume  à  mefùre  qu  elle  fbrtira, 
il  ne  fera  fi  long-temps  à  bouillir. 

Quand  il  fera  en  repos,  vous  le  rem¬ 
plirez  tout  plein  ,  &  le  couvrirez  avec 
des  fueilles  de  Vigne  ,  6c  du  Sablon 
par  defius  pour  le  garentir  de  1  event , 
jufques  à  ce  que  vous  vouliez  bon- 
donner  vos  Tonneaux. 

Vous  oblèrverez  deux  choies  tres- 
necefiaires  ,  l’une  de  tenir  toujours  le 
Vin  bien  couvert,  car  pendant  qu’il 
eft  dans  fà  chaleur  il  eft  fort  fufcepti- 
ble  à  prendre  de  l’évent  j  6c  l’autre,  de 
ne  le  remplir  que  de  Vin  qui  ait  boüil- 
ly,  à  caufe  que  le  moiift  (ou  Vin  doux) 
le  feroit  recommencer  à  boiiillir. 

Si  vous  voulez  faire  une  Cuvée  en¬ 
tière  de  Vinpaillet,  &  qu’il /bit  tout 
égal ,  vous  foulerez  les  Raifins  dans 
une  petite  Cuve  ou  Rccevoire,&  met¬ 
trez  le  clair  dans  la  grande  Cuve,  avec 
le  premier  Vin  de  preiïoir  que  vous 
tirerez  du  Marc  ;  &  quand  il  voudra 
commencer  à  boiiillir  ,  &  que  fon  ef¬ 
cume  fera  montée ,  vous  le  retirerez 
par  la  Cane ,  6c  l’entonnerez ,  emplif- 
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fane  vos  futailles  à  trois  doigts  près  de 
la  Bonde  ,  &  le  couvrirez  avec  des 
Fueilles  Sc  du  Sablon  pour  luy  laifTcr 
paiïèr  là  plus  grande  chaleur  ;  puis 
vous  le  remplirez ,  comme  j’ay  dit 
cy- devant. 

Cette  maniéré  de  faire  du  Vin  égal 
eft  bonne  aulîi  pour  ofter  la  plus  gran¬ 
de  partie  de  la  Lie  5  mais  je  tiens  que 
le  Vin  perd  beaucoup  de  lès  Efprits  , 
en  quoy  gift  là  bonté;  carc’eftune 
efpece  de  fralarage  ,  ou  changement 
deTonneau,  qui  diminué,  & alfoi- 
blit  nos  Vins  d'autour  de  Paris  ;  pour 
les  Vins  puilfans  qui  viennent  és  Cli¬ 
mats  chauds ,  cela  leur  donne  pluftoft 
un  agréement  ,  d’autant^  qu’ils  font 
defehargez  du  plus  grolîier  de  leur 
Lie  ou  Fece. 

Le  Marc  qui  n’aura  point  efté  taillé, 
fera  mis  avec  le  Vin  que  vous  voudrez 
faire  cuver  ,  1]  vous  n’en  faites  de  la 
picquette  à  part ,  pour  la  boilTon  du 
commun;  ôc  pour  faire  cette  Picquet¬ 
te  ou  Picaire,vous  y  mettrez  de  bonne 
Eau  ,  tant  &  li  peu  que  vous  voudrez 
quelle  foit  bonne  ,  remuant  bien  le 

Marc 
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Marc  qui  fera  dans  la  Cuve ,  ou  là  elle 
s ’efehauffera  ,  &  bouillira  comme  de 
franc  Vin  ,  mais  non  fi  promptement. 

Le  Vin  le  plus  excellent  fe  fait  avec 
les  Raifins  qui  meurilîent  de  bonne 
heure, qui  font  les  plus  doux  au  gouft  , 
&  qui  efcachez  dans  les  mains  gluent 
davantage  ;  le  meilleur  Raifin  des  en¬ 
virons  de  Paris ,  eft  celuy  que  l’on 
nomme  franc  Morillon  ,  éc  en  Bour¬ 
gogne  le  Pinot. 

de  Mae -goutte  ou  de  Rofè, 

CHAPITRE  XXXIX. 

SI  vous  voulez  tirer  du  Vin  bien 
délicieux  de  vos  Grappes ,  mettez 
1  es  dans  la  Cuve  fans  fouler ,  laiiTcz 
j  es  un  peu  mijoler ,  puis  ouvrez  la  Ca- 
le  ou  Fontaine  ,  ôc  retirez  le  clair  qui 
n  pourra  fortir  fans  fouler  ;  ce  fera  le 
i>lus  excellent  de  voftreVin,  lequel 
J' aura  que  fort  pende  couleur  ^  mais 
lufïivoftre  Cuvée  en  fera  moindre  en 
f  onté ,  d’autant  que  c  eft  le  plus  fubtil 
rfprit  qui  en  fort. 

J  Les  Raifins  blancs  qui  raeuriffent 

C  '  de 
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de  bonne  heure,  &  qui  font  de  bonne 
nature  à  faire  du  Vin  fec,  peuvent  eftre 
meflez  avec  les  rouges,  pour  rendre 
les  V ins  encore  plus  paillets,  ainfi  qu’il 
le  pratique  à  Beaune  ,-Chably ,  Ton¬ 
nerre  ,  &  aux  environs,  d’autant  qu’ils 
1  uy  donnent  une  pointe  très  agréable, 
qui  chatouille  le  gouft  plus  Icnûble- 
mcnt  que  les  rouges  tous  lèuls. 


T)  H  Vin  ferme  onde  garde.  .  . 
CHAPITRE  XL.  • 


IL  (è  fait  en  le  laiiTant  tant  plus  cu¬ 
ver,  que  plus  vous  le  voulez  ferme; 
mais  on  pourroit  aller  jufques  à  l’ex- 
cez  ,  ôc  faire  perdre  au  Vin  toute  la 
grâce ,  qui  luy  eft  neceiïaire  ;  c’eft- 
pourquoy  nous  nous  y  gouverne¬ 
rons  lèlon  les  années,  &  ferons  di- 
ftinétion  des  Complans  ou  efpeces  de- 
Raifins.  , 

Pour  les  Années,  il  s  en  rencontre 
qui  font  les  Vins  plus  rouges  les  unes 
que  les  autres;  ce  que  vousapperce- 
vrez  dés  en  foulant  les  Railins  s’ils 
teignent  les  jambes  des  Fouleurs,en  ce 
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cas  là  vous  les  lailTerez  moins  cuver  ; 
fi  au  contraire  les  jambes  des  Fouleurs 
demeurent  fans  le  teindre ,  non  plus 
que  s’ils  les  avoient  lavées  dans  l’Eau, 
alors  vous  luy  donnerez  de  la  Cuve 
plus  long-temps. 

Quand  laV igné  ne  le  dépouille  point 
de  (es  fueilles  ,  mais  qu’elle  dem.eure 
couverte  juiqucs  dans  les  Vendanges  , 
les  Grappes  le  font  mieux  defious ,  Sc 
prennent  plus  de  couleur  ,  que  quand 
par  fechereiïeou  petites  gelées,  elle  (c 
dépouille  ,  ôc  c’eft  ce  qui  fait  que  les 
Vins  font  moins  chargez  de  couleur  ; 
à  caulè  que  le  Soleil  Sc  l’Air  delfc- 
chent  les  Grappes  fans  meurir  ;  ce 
qu’elle  ne  fait  pas  ,  qua  nd  elle  demeu- 
:  recouverte,  pourveu  qu’elle  ne  (bit 
;  point  trop  maigre  de  Fumier, &  qu’el- 
lle  ait  eu  toutes  lès  façons  en  (àifon. 
i  Si  vous  vouiez  que  les  Grappes  s’4- 
[moliifent  &c  (émettent  bien  en  Vin  ; 
(-il  faudra  environ  quinze  jours  avant  la 

IFendange  faire  donner  un  labour  à  la 
/igne;cette  defpence  recompenlèra  au 
.double  les  frais  que  vous  y  aurez  faits 
i')ar  le  rapport  que  vous  en  tirerez. 

C  2.  Pour 
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Pour  les  Complans ,  fi  la  Vigne  eft 
toute  de  franc  Morillon  ,  le  Vin  pren¬ 
dra  beaucoup  plus  de  couleur  que  fi 
elle  eftoit  meilée  d’une  infinité  d’au¬ 
tres  fortes  de  Complans  ,  defquels  au¬ 
cuns  ne  rougifîent  point  entièrement. 

La  meilleure  façon  de  faire  le  Vin 
cuvé  ,  eft  qu’apres  que  vous  aurez  fait 
apporter  les  Grappes  les  plus  entiè¬ 
res  qu’il  fè  pourra,  que  vous  les  faciez 
defeharger  dans  une  petite  Cuve  d’en¬ 
viron  quatre  à  cinq  Muids  ,  que  l’on 
les  foule  J  6c  que  l’on  verle  à  mefure 
le  Clair  dans  la  grande  Cuve,  puis 
eftant  bien  foulées  que  l'on  y  jette  aufli 
le  Marc,  &  ainfi  recommencer  ,  tant 
quevoftre  Cuvefoit  pleine  à  fix  pou¬ 
ces  près  du  bord  pour  le  laifier  haulTer 
dans  la  force  de  fon  boiiillon  fans  ré¬ 
pandre  'j  quand  il  fera  bien  levé ,  vous 
ferez  un  trou  de  Guiblet  dans  le  milieu 
de  la  Cuve  entre  deux  Cercles, &  gou- 
fterezs’il  tient  de  la  Cuve,  (  c’eft  à  di¬ 
re  s’il  a  perdu  fa  douceur }  en  ce  cas 
vous  le  retirerez,  &  l’entonnerez  dans 
les  VaifTeaux ,  en  mettant  à  chacun 
autant  du  premier  retiré  comme  du 
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pied  de  Cuve ,  pour  les  égaler ,  &  y 
lâiderez  du  vuidefuffifànt  pour  y  cou¬ 
ler  ce  qui  fbrtira  du  Marc  quand  vous 
le  ferez  pre(rer,qui  fera  le  piulloft  que 
vous  pourrez,  lans  le  laider  efchauder 
ny  aigrir  dans  la  Cuve. 

Il  y  en  a  qui  fè  contentent  de  retirer 
leur  Vin  quand  l’Aifiie  cd  montée  ,  Sc 
que  le  Vin  peut  lèulecnent  couler  par 
la  Cane  làns  s’arrefter  ,  craignant  de 
luy  donner  trop  de  Cuve,  &  de  cou¬ 
leur  ,  ne  (è  Ibucians  pas  s’il  a  encore 
fà  douceur  ou  non  ;  niais  ils  gaftent 
leur  Vin ,  car  ils  en  rompent  le  fumet 
qui  fait  fermenter  le  Vin ,  &  cela  eft 
caufè  qu’il  a  un  gouft  mollaflé  qu’il 
garde  toûjours  ;  il  vaudroit  mieux 
qu’il  fuft  fait  lur  le  Predbir  ,  que  d’a¬ 
voir  efté  mis  pour  Cuver,  &  ne  luy 
laider  faire  fon  effet. 

Vous  ne  mettrez  dans  le  bon  Vin  le 
dernier  preffoirage ,  h  caufè  que  l’on  a 
taillé  les  Pépins  5c  rafles  des  Grappes, 
qui  donnent  au  Vin  cuvé  un  gouflr 
âpre&rude,  ou  dur  ^  mais  auffi  il 
s’en  confèrvebien  plus  long-tems. 

LesVignes  qui  font  maigres  &  clai- 
C  3  res. 
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res ,  (  c  eft  à  dire,  aulquelles  on  ne  met 
que  fort  peu  de  Fumier, &  qui  ne  font 
pas  plantées  à  la  moitié  de  ce  que 
la  Terre  pourroit  porter)  font  le  Vin 
plus  puifîant ,  &  plus  haut  en  Sève, 
que  celles  qui  appartiennent  à  de  bons 
Mefnagers  qui  les  fument ,  Sc  font 
fofîiller  fouvent  ;  mais  aufîi  en  recom- 
pence  de  la  defpence  qu’ils  y  auront 
faite,  ils  recueilleront  au  double  ou 
qua  Jruple  plus  que  les  autres. 

Ceux  qui  ont  beaucoup  de  Vignes^ 
font  de  meilleur  Vin  que  les  pauvres 
Vignerons  ,  qui  n’ont  autre  commo¬ 
dité  pour  fouler  que  des  petits  Cu¬ 
viers,  où  ils  patroüillent  le  peu  de  Vin 
qu’ils  recueillent  ^  &  dans  ce  reverfa- 
ge  &  tripotis  en  abbreuvant  leurs 
Cuviers,  ils  diffipent  les  plusfubtils 
&  meilleurs  eiprits  de  leur  Vin  ;  c’éft 
pourquoy  vous  en  achèterez  toûjours 
aux  plus  grands  Champtiers  ;  &  outre 
cét  avantage  qu’il  fora  meilleur  ,  vous 
pourrez  encore  choifir  fur  le  tout. 
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Du  blanc. 

CHAPITRE  XLL 

tE  meilleur  complant  de  Raifins 
-'blancs  pour  faire  le  Vin  fcc,  c’eft 
le  Meilier  ,  la  Beaune  ,  &  le  Fromen- 
tier  J  les  francs  Mufcats  ,  Mulcadcts , 
Genetins ,  Chaiïelats  ,  &  autres  qui 
oncle  Grain  plus  charnu,  font  bons 
à  faire  les  Vins  doux  &  Bourus. 

Pour  faire  le  Vin  lèc  ,  il  faut  cueillir 
le  Raif  n  blanc  a  l’iiîuë  de  la  Vendan¬ 
ge  des  ijouges  j  le  fjuler  dans  une  Cu¬ 
ve  qui  neferve  qu’aux  blancs  ,  &  laver 
bien  le  PrelToir  avant  que  d’en  preder 
le  Marc,de  crainte  qu’il  ne  prenc  quel¬ 
que  teinte  du  rouge  j  puis  jetter  tout 
dans  la  Cuve  ,  Hc  le  lailîer  boiiillir 
julques  à  ce  qu’il  ait  perdu  fà  liqueur 
ou  gouft  de  Mouft  ,  comme  j’ay  dit  au 
Vm  cuvé  :  ce  Vin  fera  bon  à  remplir 
les  Vins  rouges  ,  il  leur  donnera  la 
pointe  ou  la  vigueur  qui  les  fait  tant 
efliraer  des  Marchands^ Is  feront  bons 
aufîi  pour  les  Taverniers  qui  don¬ 
nent  de  la  Cuvée  de  deux,  (  c’eft  à  dire 

C  4  qui 
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qui  méfient  le  Blanc  avec  le  Chirec  ) 
d’ancant  que  tels  Vins  selclaircifîent , 
le  purifient ,  &  le  rendent  bien  naïfs  , 
pour  faire  les  agréables  Vins  Paillets. 

Pour  les  V'msdoux,  Bourus ,  de 
qui  ont  de  la  liqueur, il  ne  les  faut  ven¬ 
danger  qu’aux  premières  gelées ,  & 
■quand  la  fueilie  chet,  ils  en  font  beau¬ 
coup  plus  forts  ,  tSc  mieux  nourris  que 
les  vendangez  de  bonne  heure,  qui  de 
neceffité  ont  toujours  de  la  verdeur. 

Ces  Vins  ne  veulent  point  cuver 
poiireftre  excellens  ,  mais  eftre  faits 
comme  les  Paillets  j  &  livos  Futail¬ 
les  font  bien  fortes, le  pluftofl:  que  vous 
les  pourrez  bondonner  eft  le  meilleur, 
car  il  fe  dilfipe  moins  d’cfprits. 

Pour  donner  un  gouft  de  Mufeadet 
à  du  Vin  blanc  ,  il  faut  mettre  quinze 
ou  vingt  grains  de  graine  de  grande 
Orvalle  ,  ou  Orminum  ,  lelquels  vous 
enfermerez  dans  un  petit  fachet  bien 
long,  &  le  laifTerez  pendre  dans  le 
Tonneau,  pour  le  retirer  quand  vo- 
ftre  Vin  aura  allez  pris  de  gouft,  qui 
fera  fèpt  ou  huit  heures  apres. 

Les  Allemans  pour  conferver  'Ia 

bonté 
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bonté  de  leurs  Vins  blancs  de  Rhein 
enfoulfrent  leurs  Tonneaux  aupara¬ 
vant  que  de  les  entonner  3  ce  qu’ils 
font  en  mettant  dans  leurs  Tonneaux 
par  le  trou  de  la  Bonde, un  linge  blanc 
defîxpoulcesdc  long,  fur  trois  ou 
quatre  de  large, lequel  eftant  enfbulfré, 
lelaiifent  pendre  attaché  à  un  cloud  , 
puis  ils  l’allument  3  en  bruflant  ,  il 
parfume  Ci  abondamment  tout  le  Ton¬ 
neau  ,  qu’il  fè  fufïocque  de  là  fumée , 
&  s’efteint  de  luy  mefme  3  alors  faut 
bien  boucher  le  Tonneau,  pour  le  fai¬ 
re  parfumer  par  tout ,  puis  retirer  ce 
qui  refte  du  linge  bruflé  ,  pour  enton¬ 
ner  le  Vin  promptement, &  le  couvrir 
comme  cy-  dedus,  avec  Fueilles  Sc  Sa- 
blon  3  Lors  qu’il  aura  boiiilly  ,  le  fau¬ 
dra  bien  bondonner,  &  au  bout  de  dix 
jours  il  fera  clair  3  fi  vous  roulez  le 
Tonneau  deux  ou  trois  jours ,  il  lèfe- 
,raBouru,  &  s’y  conlervera  julques 
ien  luin  ,  auquel  temps  il  s’efclaircira 
;derechcf^mais  il  le  faudra  boire  prom- 
t^tement. 
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Ve  la  garde  des  Vins» 


CHAPITRE  XLII. 
Ourconfèrver  les  Vins  dans  leur 


1  bonté ,  il  faut  que  les  Futailles 
n’aycnt  aucun  gouft  de  fuft ,  ou  de 
moifî  ,  &  d’autre  mauvaifc  odeur 5 
que  les  Caves  (oient  fort  fraîches  en 
Eftc  ;  que  les  portes ,  Feneftres ,  & 
Soupiraux ,  en  foient  petits  pour  con- 
fèrver  la  fraîcheur,  mclmc  il  faudra 
les  boucher  entièrement  pendant  les 
grandes  chaleurs  ;  qu’elles  Ibient  éloi¬ 
gnées  du  grand  bruit  ,  comme  de 
Cloches ,  Charoys  ,  Forgerons  ,  & 
autres ,  loin  auffi  de  toutes  mauvai- 
fes  odeurs,  comme  Latrines,  Efgouts, 
&  autres  infedions  ;  en  tenir  toû- 
jours  les  portes  fermées  ,  &  n’y  han¬ 
ter  qu’au  fîijet  du  Vin  ;  eftre  bien 
Ibigneux  qu’elles  (oient  fouvent  ba¬ 
sées,  qu’il  n’y  croupide  ny  Eau ,  ny 
Vin  répandu,  &  tenir  toujours  les 
Vaifîeauxbien  pleins,  neles  perçant 
&  gouftant  qu’en  la  neceffiré. 

Quand  vous  les  remplirez ,  qui  (èra 


tous 
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tous  les  deux  Mois,  c ho ifilTez tou¬ 
jours  du  meilleur  pour  le  rempliflage , 
6c  qu’il  fbit  un  peu  plus  ferme  que  ce 
que  vous  remplirez  ;  G  vous  n’en  avez 
pas  beaucoup  à  remplir ,  vous  pren¬ 
drez  de  celuy  que  mettrez  en  perce, 
ôc  des  auflî-toft  que  vous  y  aurez  mis 
la  Canelle  ,  làns  attendre  qu’il  foit  au 
bas  ou  en  évent. 

Au  temps  que  la  Vigne  eft  en  fleur , 
&  alors  que  les  Raifîns  commencent  à 
prendre  couleur ,  il  n’y  faut  aucune¬ 
ment  toucher. 

Vous  ferez  boire  les  plus  foibles  8c 
debiles  les  premiers ,  relèrvant  les  fer¬ 
mes  pour  les  derniers. 

Pour  tirer  le  Vin,  vous  ne  luy  don¬ 
nerez  point  de  vent  s’il  lè  peut  5  G  vous 
elfes  obligé  d’en  tirer  beaucoup,  vous 
percerez  un  trou  de  Guiblet  prés  du 
Bondon, mettrez  dans  ce  trou  un  gros 
grain  de  Sel,  un  morceau  de  Papier  8c 
unepoingnée  de  Sablon  par  deiïus , 
fans  vous  lervir  d’un  foffet  qui  fe  peut 
oublier  à  fermer  par  raelgarde ,  par  le¬ 
quel  le  Vin  répandroit,  ou  prendroit 
de  l’évent. 

G  6  Quand 
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Quand  vous  ceiïerez  de  tirera  un 
Tonneau,  (oyez fbigneux  de  le  bien 
boucher ,ju(ques  à  ce  que  vous  le  vou¬ 
liez  défoncer  Sc  ofter  la  Lye  ,  car  l’air 
leferoic  moifir  &  empuantir,  le  per¬ 
dant  entièrement ,  &  le  rendant  inca¬ 
pable  d’y  pouvoir  mettre  du  Vin  fans 
qu’il  fe  gaftât  5  bu  bien  fi  la  Lye  ne  (è 
(eichoic ,  il  s  y  engendreroit  des  Mou¬ 
cherons  qui  en  peu  de  temps  prodiii- 
roientdes  Vers,  &  pourriroient  la 
Lye ,  qui  eft  encore  pis  ;  les  Lycs  fe¬ 
ront  mifes  toutes  enlèmble  dans  l’un 
des  Tonneaux  ,  pour  eftant  repofées , 
en  tirer  ce  qui  y  peut  relier  de  Vin  , 
qui  vous  fervira  à  mettre  dans  le  Vin¬ 
aigre,  ou  à  cuire  le  Poifibn. 

Vous  pourrez  adjoufter  à  la  bonté 
du  Vin ,  beaucoup  d’ingrediens  qui 
fervent  à  l’odeur  &  au  gouft  ,  comme 
du  jus  de  Framboilès,de  l’Eau  de  Vie, 
du  Sel  quand  le  Vin  bout  dans  la  Cu¬ 
ve  ,  y  en  mettant  une  livre  pefant  pour 
chaque  muid  ;  des  Peaux  d’Orenges 
leiches ,  delaCanelle,  duCloud  de 
Girofle  ,  ik  autres  ;  lefquelles  drogues 
vous  mettrez  dans  un  petit  Sachet  de 
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linge  long  comme  le  doigt ,  qui  fera 
at,taché  â  un  cloud,  &  pendra  dans 
le  Tonneau  fans  toucher  au  Vin  j  de 
la  graine  de  grande  Orvalle ,  ainfi  que 
j’ay  dit  cy-devant ,  pour  luy  faire  fen- 
tir  le  Genetin  ,  &  encore  une  infinité 
d’autres  meflanges ,  inventez  par  le 
Caprice  des  hommes  j  mais  tous  ces 
ragoufts  ne  font  que  déguilèr  le  Vin  , 
fans  en  augmenter  la  bonté. 

Si  vous  voulez  prendre  une  Pinte  de 
bonne  Eau  de  Vie  redifiée,  &  y  met¬ 
tre  infufèr  au  Soleil  autant  de  Fram- 
boilès  bien  meures ,  puis  au  bout  de 
huit  jours  elpreindre  les  Framboilès , 
&  paiïer  le  tout ,  le  mettre  dans  une 
bouteille  de  verre,  la  bien  boucher, & 
garder  cette  liqueur  3  Quand  vous 
vous  en  voudrez  fervir,  il  faudra  en 
dégoutter  un  peu  dans  une  bouteille , 
&  la  retourner  de  tous  coftez ,  afin 
qu’elle  (bit  parfumée  de  ce  bon  gouft , 
puis  emplir  la  bouteille  du  Vin  ordi¬ 
naire  pour  eftre  beuë  à  l’inftant. 

Quand  le  Vin  a  de  l’évent,  ou  quel¬ 
que  autre  mauvais  gond  3  vous  luy  en 
diminqcrez  beaucoup ,  fi  vous  le  ven- 
C  7  toufèz 
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toulèz  en  prenant  un  Pain  tout  fortant 
du  Four ,  lequel  vous  ouvrirez  ,  &  en 
mettrez  la  moitié  fur  le  trou  de  la 
Bonde  -,  ce  Pain  chaud  attirera  la  œaa- 
vailè  qualité  du  Vin. 

Les  grandes  Chaleurs  &  Tonnerres 
font  extrêmement  contraires  aux 
Vins,  particulièrement  aux  Paillets,6c 
les  font  tourner ,  fùrmonter ,  poulTer, 
canoner  &  aigrir,  s’ils  ne  font  dans  de 
bonnes  Caves  bien  profondes  ,  dans 
lefquelles  le  Vin  le  gardera  long  temps, 
s’il  a  efté  façonné  avec  grande  propre¬ 
té  j  &  pour  prévenir  en  quelque  façon 
cette  perte  &  dechet  de  Vin,  il  faudra 
fur  chaque  Tonneau  mettre  un  Bar¬ 
reau  ou  quelque  autre  grolfe  piece  de 
Fer;  d’autant  qu’il  y  a  une  certaine 
vertu  naturelle  dans  le  Fer  ,  qui  refifte 
aux  Tonnerres  &  grandes  Chaleurs. 

Quapd  la  Cave  eft  bonne ,  les  vins 
Paillets  fe  couvrent  ;  c’eft  à  dire  qu’ils 
fè  chargent  &  prennent  plus  de  cou¬ 
leur  ,  qui  eft  un  tres-bon  ligne  au  Vin  ; 
mais  au  contraire  ,  quand  il  pâlit  &  fè 
trouble  ,  c’eft  ligne  qu’il  fe  veut  ga- 
fter ,  c’eft-pourquoy  on  ne  le  doit  gar- 
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der,  mais  le  faire  boir-e  promptement. 

Pour  dégraiiTer  du  Vin  qui  fera  pe- 
fànt  &  filera  en  le  verlànt;  il  faut  pren¬ 
dre  deux  onces  de  Belle  Colle  de  Poif^ 
fou  ,  la  couper  en  fort  petites  pièces, 
puis  la  mettre  fondre  dans  Chopine 
dçVin,  làns  la  mettre  fur  le  Feu,  la 
remuant  plufieurs  fois ,  eftant  fondue 
la  jecter  dans  le  Tonneau  par  le  trou 
de  la  Bonde ,  puis  attacher  une  Ser¬ 
viette  au  bout  d’un  bâton  ,  ôc  bien 
remuer,  tirer  dehors  la  Serviette  une 
ou  deux  fois  ,  &  la  tordre  pour  ofter 
ce  qui  y  fera  attaché ,  &  apres  laifler 
repolèr  le  Vin  ,  il  fè  clarifiera  &  fe¬ 
ra  fec. 


Des  Râpez., 

CHAPITRE  XLIÎI. 

P*  Our  efclaircir  promptement  le 
Vin  ,  on  fe  fère  d’un  Râpé  fait 
avec  des  Copeaux  de  bois  de  Heftre 
ou  Fouteau  bien  fèc ,  &  tirez  les  plus 
longs  que  l’on  pourra  ,  avec  la  V^arlo- 
pe  d’un  Menuilier  -,  lefquels  vous  laif. 
ferez  tremper  iefpace  de  deux  jours 
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dans  de  l’Eau,  la  rechangeant  deux 
fois  au  raoins  par  jour  ;  puis  les  égou- 
tcrez  &  lécherez  bien  auparavant  que 
de  les  mettre  dans  le  Tonneau  par  le 
trou  de  la  Bonde  ;  le  vin  s’elclaircira 
en  peu  de  temps,  &  abbatra  delà  ver¬ 
deur  s’il  en  a  trop;  ce  lavement  de  Co¬ 
peaux  dans  de  l’Eau ,  n'eft  à  autre  fin 
que  pour  ofter  le  gouft  du  bois  que  le 
Vin  prendroit  ;  un  Minot  de  Copeaux 
fans  fouler  fuffira  pour  un  demy  muid 
de  Vin. 

L’on  tient  qu’en  mettant  un  plein 
plat  de  Sel  Ibus  un  Tonneau  de  Vin  , 
qu’il  aide  beaucoup  à  le  faire  efclaircir. 

L’on  fait  auffi  une  autre  Ibrte  de  Râ¬ 
pé  avec  du  meilleur  Railînjen  prenant 
des  plus  belles  Grappes ,  &  coupant 
toutes  les  petites  queues  prés  des 
Grains  làns  les  crever  ou  égrainer,  & 
en  emplir  le  Tonneau  tout  plein  avant 
que  de  l’enfoncer  du  dernier  bout ,  lî 
l’on  ne  fe  veut  donner  la  patience  de 
les  mettre  par  la  Bonde ,  puis  y  ver- 
fer  de  bon  Vin  au  fortir  de  la  Cuve , 
&le  lailTerboiiillir ,  l’empliflant,  & 
couvrant  comme  j’ay  dit. 


Les 
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Les  Taverniers  qui  vendent  au  pot, 
&  débitent  beaucoup  ,  ont  toujours 
de  ces  deux  fortes  de  Râpez  chez  eux , 
celuy  de  Copeaux  pour  efolaircirle 
Vin,  &celuy  de Raifins pour  fournir 
toujours  aux  achepteurs  du  Vin  d’un 
meime  gouft  ou  boitte^  leurs  Copeaux 
font  tirez  au  gros  Rabot,  &  font  plus 
forts  que  ceux  que  le  Bourgeois  met¬ 
tra  dans  quelques  petites  pièces  deVin 
nouveau  pour  eftre  promptement  en 
boitte  5  mais  ceux  à  qui  il  en  faut  toute 
l’année  ,  à  caufe  du  grand  débit  qu’ils 
en  ont,  il  faut  qu’ils ayent  plufieurs 
Futailles  qui  foient  remplies  de  ces 
gros  Copeaux, avant  que  d’eftre  enfon¬ 
cez  du  •dernier  bout ,  pour  s’en  fervir 
de  cette  maniéré  ,  qui  eft  que  deux  ou 
trois  jours  apres  que  leur  Vin  eft  en- 
cavé  J  &  que  la  plus  efpoiftè  Lye  eft 
décenduë ,  ils  percent  leur  Vin ,  & 
l’entonnent  dans  leur  Râpé  de  Co¬ 
peaux  ,  qui  achevé  de  l’elclaircir  en 
bien  peu  de  temps. 

A  mefure  que  ces  Râpez  fo  vuident, 
ils  les  remplirent ,  à  caufe  que  les  Co¬ 
peaux  ne  s’en  porteroient  pas  fi  bien , 

s’ils 
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s’ils  les  lailîbient  long- temps  en  vui- 

dange. 

(^and  ils  s  apperçoivent  que  leurs 
Râpez  font  trop  long-temps  à  efclair- 
cir  le  Vin,  ils  jugent  qu’ils  font  trop 
pleins  de  Lye  ^  alors  ils  les  dcfïbncent 
&  lavent  bien  les  Copeaux  dans  de 
l’Eau  pour  ofter  toute  la  Lye  ,  puis  les 
mettent  bien  egouter  ,  &  les  relavent 
dans  du  Vin  clair  pour  les  rëenyiner  j 
apres  quoy  ils  les  font  remettre  dans 
leurs  raefraes  Tonneaux  bien  lavez, 
puis  fèrvent  comme  auparavant  j  ces 
Râpez  font  toujours  de  meilleurs  en 
meilleurs  jufques  à  ce  que  les  Co¬ 
peaux  fe  brifent  en  fort  petites  pièces, 
qu’il  faudra  ofter ,  &  des  plus  longs  en 
continuer  les  mefmes  Râpez ,  de  deux 
ou  trois  n’en  faifant  qu’un  bon. 

Aux  Râpez  de  Raiftns  ils  n’y  met¬ 
tent  que  du  vin  bien  clair,  &  les  rem- 
plilîent  journellement ,  parce  que  fi 
i’on  les  laidoit  en  vuidange ,  ifs  s’even- 
teroient  &  fè  gafteroient. 

L’ufagc  de  ces  Râpez ,  n’eft  à.  autre 
fin  que  pour  entretenir  toujours  leurs 
Chaians  d’une  mefine  boitte. 


Les 
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Les  Religieux  Mendians  à  qui  roii 
aumône  du  Vin,  le  mettent  fur  ces  for¬ 
tes  de  Râpez  pour  le  rendre  tout  d  un 
gOLift  ,  quoy  qu’il  lôit  provenu  de  di- 
ver/ès  fortes  de  Vins;  &:  ces  fortes 
de  Râpez  font  meilleurs  la  féconde 
année  que  la  première. 

Du  ViriAÎ^e. 

CHAPITRE  XLIV. 

VOus  ferez  curieux  d’avoir  tou¬ 
jours  chez  vous  un  Baril  de  bon 
/inaigre  bien,  fort  ;  lequel  vous  met¬ 
tez  en  lieu  chaud,  &  le  remplirez  a 
nefure  que  vous  en  tirerez  (pour  le 
onferver  toûjours  en  fà  bonté  )  avec 
les  reftes  de  Vin,  ou  de  Baffieres,  que 
erez  chauffer  avant  que  de  les  mettre 
ans  le  Baril ,  afin  qu’il  s’aigrifîe  plus 
rompternent  j  vous  y  en  mettrez  peu 
la  fois, de  crainte  que  la  grande  quan- 
té  n’adoucit  tour  ce  qui  feroit  dans 
Baril,  &:  vous  laiflcrez  un  trouau 
aril  pour  luy  donner  de  l’évent. 

H  Si  vous  le  voulez  faire  Rozat;  il  fau- 
j|ra  prendre  des  Rofes  quand  elles 
J  coin- 


<58  Les  De  lices 
commencent  à  s  cpanoiiir,  &  les  éplu¬ 
cher  oftant  tout  le  vert,  graines  Ôc 
paillettes  jaunes  qui  font  dedans;com- 
me  aullî  les  bouts  des  fueilles  qui  les 
attachent  à  la  queue ,  lequel  n  eft  pas 
rougCjde  ces  fueilles  vous  en  emplirez 
une  bouteille  de  verre ,  qui  ne  fera 
couverte  d’ozier ,  ii  ce  n  eft  de  bien 
peu  par  bandes;  laquelle eftant  plei¬ 
ne,  vous  mettrez  au  grand  Soleil  ;  l’at¬ 
tachant  contre  un  mur,  pour  avoit 
plus  de  reflexion ,  la  boucherez  de 
papier ,  &  luy  mettrez  le  goulet  en 
bas ,  afin  que  le  peu  d’humidité  qui 
s’évaporera  des  Rofès  en  puilfe  eftre 
lèparé,  &  diftile  en  bas,  (autrement  le 
Vinaigre  fe  gafteroit,)  vous  la  retour¬ 
nerez  &  fècoüerez  de  temps  en  temps, 
pour  fècher  les  Rofès  au  mieux  que, 
vous  pourrez  ;  eftant  deiTeichées,  vous, 
emplirez  la  bouteille  de  bon  Vinaigre, 
&  l’aromatifèrez  avec  du  Cloud  dcj 
Girofle  ,  Canelle ,  Mufcade,  Sc  autres, 
bons  parfums  de  Bouche. 

Il  le  fait  d’excellent  Vinaigre  blanc, 
avec  de  la  fleur  de  Vigne  ;  &pourla^ 
recueillir, il  faut  au  temps  que  la  Vigne 

eft  en 
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eft  en  fà  plus  forxe  fleur, mettre  des  fèr- 
viettes  ious  les  Seps ,  &  les  fleurs 
tomberont  deflus  5  il  en  faudra  pren¬ 
dre  environ  une  poignée,  la  faire  fè- 
cher  dans  la  bouteille  comme  les  Rô¬ 
les,  &  l’emplir  de  bon  Vihaigre  blanc , 
la  bien  boucher  avec  de  la  Cire ,  &  la 
mettre  infufer  au  Soleil  jufques  à  la  fin 
des  jours  Caniculaires. 

Les  Rôles  Mulcates ,  ou  blanches 
communes  ,  les  fleurs  d’Orenges ,  de 
Citron  ,  de  lafmin ,  de  Sureau,  d’œil- 
ets  &  autres  bonnes  fleurs  mangea¬ 
bles  ,  feront  aulfi  préparées  de  la  mef- 
ne  façon  ,  pour  en  faire  du  Vinaigre 
Ile  divers  goufts. 

t  Si  vous  y  voulez  mettre  des  gonfles 
jl’Ail  ou  d’efchalottes ,  il  faudra  les 
nettre  un  peu  fanir  au  Soleil  avant 
[ue  de  les  faire  entrer  dans  la  bouteil¬ 
le  ,  elles  donneront  au  Vinaigre  un 
;  ;ouft  bien  relevé  ,  mais  il  y  en  faut 
l  eu. 

:  Pour  faire  le  Vinaigre,  il  y  a  plufieurs 
nethodeSjdontla  meilleure  &  plus  cer- 
hine  eft  celle  que  les  Vinaigriers  pra- 
'  queijt ,  &c  qu’ils  dilènt  eftre  un  fecret 

quoy 
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quoy  que  œ  fbit  un  vray  travail  j  Ils 
prennent  deux  Barils  tous  neufs  d’en¬ 
viron  la  longueur  d’un  demy  muidou 
plus  ,  mais  il  n’eft  pas  neceîTairc  qu’ils 
Ibient  fi  gros, il  vaut  mieux  qu’ils  foiént 
longs;  fi  l’on  en  veut  faire  de  vieux 
bois  qui  ait  défia  lervy  à  mettre  du 
Vin ,  il  faudra  faire  dofler  ou  ofter 
toute  la  gravelée,&  rendre  le  bois  net; 
(  ces  fortes  de  Barils  ils  les  appellent 
des  Fluftes  )  dans  chacun  de  ces  Ton¬ 
neaux  ils  y  mettent  quatre  pintes  du 
meilleur  &  du  plus  fort  vinaigre 
qu’ils  puifîcnt  trouver  ,  &  le  verfènt 
dedans  le  plus  chaud  &  le  plus  bouil¬ 
lant  qu’ils  peuvent,  Sc  à  i’inftantles 
bondonnentbien  ;  puis  les  roulent  &c 
tourmentent  au  moins  l’efpace  de  fix 
heures  durant,  tant  que  ce  Vinaigre 
foit  froid  ,  cela  fait  ils  le  revuident  par 
la  Bonde  ôc  l’égouttent  bien ,  apres  ils 
mettent  ces  Fluftes  en  Champtieren 
lieu  chaud  où  il  ne  gele  jamais  ,  &:  le& 
accottent  &  arreftent  de  telle  façon 
qu’il  ne  faut  point  qu’elles  branflent 
de  là  ,  &  les  bondonnent  pour  empef- 
cher  l’ordure  de  tomber  dedans  ;  pnis 

avec 
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avec  le  perçoit  ils  y  font  un  trou  ou 
deux  au  haut  du  fonds  à  trois  doigts 
prés  du  jable  ;  (ces  trous  ils  les  appel¬ 
lent  des  yeux)  ils  prennent  huit  Pintes 
de  leur  meilleur  Vinaigre  pour  cha¬ 
cun ,  &  l’entonnent  par  ces  Trous 
avec  un  Entonnoir  coudé  ou  en  po¬ 
tence;  &  huit  jours  apres  ils  y  mettent 
avec  l’Enfonnoir  deux  Pintes  de  Vin 
à  faire  Vinaigre  ,  8c  au  bout  de  huit 
autres  jours  ils  le  rechargent  d’enco¬ 
re  autant,  (y  ayant  pourtant  goufté 
auparavant  pour  juger  s’il  ed  auiîi  fort 
conime  le  bon  Vinaigre  que  l’onyx 
nais  ,  de  crainte  que  s’il  n’eftoit  alTcz 
Fort  ou  alTez  travaillé  on  le  noyât ,  & 
le  l’empefchât  de  bien  faire  Ibn  effeél:, 
Sc  ainli  de  huit  en  huit  jours  ils  le 
rechargent  toujours  julquçs  à  ce  qu’il 
:bit  plus  qu’à  demy  plein  ;  alors  on 
lourra  le  recharger  de  davantage  ,  & 
le  quatre  en  quatre  jours  ü  l’on  veiit , 
ugeant  toujours  par  le  gouds’ileft 
.fiez  travaillé,  &  quand  il  fera  pref- 
î  ^ue  plein,  on  en  pourra  retirer  pour  le 
eefoin  du  mefhagelèulement;)  Quand 
’  PS  fluiles  feront  pleines  vous  en  pour- 
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rez  retirer  les  deux  tiers  iî  vous  vou¬ 
lez  ,  &  en  emplir  quelque  Baril  pouf 
la  provifion  ,  ou  pour  vendre  ,  &  re¬ 
charger  petit  à  petit  ainii  que j’ay  dit , 
vous  gouvernant  avec  prudence  pour 
ne  pas  noyer  vos  fluftes. 

Les  Vinaigriers  ont  une  grolTe 
Tonne  (  qu’ils  appellent  un  Paiî'e-par- 
tout)  qu’ils  emplilTent  de  Vinaigre 
pour  la  vente  ordinaire  ,  fans  toucher 
à  leurs  fluftes  qu’ils  laiflent  continuel¬ 
lement  travailler. 

Si  l’on  vouloit  emplir  la  Fluftejuf- 
ques  à  moitié  avec  de  bon  Vinaigre 
dés  la  première  fois  que  l’on  la  charge, 
ce  feront  une  grande  advance  ,  &  elle 
travailleroit  bien  plus  promptement 
que  fi  l’on  y  en  mettoit  peu  comme 
j’ay  dit. 

Le  Vin  pouiïé ,  canoné ,  &  aigry,j 
cft  meilleur  à  faire  Vinaigre  que  n’eft] 
pas  le  franc  Vin  j  mais  celuy  de  Lyes , 
eft  à  preferer  à  tous  ces  autres.  ,  >  ] 

Vous  obfèrverez  de  ne  mettre  ja-j 
mais  aucun  Vin  dans  vos  Fluftes,  qui( 
ait  delà  Fleur,  ou  Cene,ou  ChapeaUj 
(  ainfi  que  vous  voudrez  nommer  cet-. 
:  teblan- 
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te  blancheur  qui  fumage  le  Vin)  mais 
il  la  faut  efcumer  proprement,  autre¬ 
ment  la  Flufte  ne  travailleroit  point , 
&  laifîeroit  le  Vin  au  meime  eftat  que 
l’auriez  mis;  c’eft  pourquoy  vous  ver- 
fèrez  vos  Lyes  ou  voihe  Vin  canonc 
dans  des  Cuviers  à  la  Cave ,  8c  eiiant 
repofé  vous  l’efcumerez  bien ,  avant 
que  d’en  prendre. 

j  Quoy  que  cette  maniéré  de  faire  le 
Vinaigre  foit  la  meilleure  &  la  moins 
nuifible  à  la  lànté ,  neantmoins  quel¬ 
ques  curieux  y  adjouftent  plufieurs  in- 
grediens  ,  8c  en  façonnent  à  leurfan- 
raifie;  ils  prennent  un  muid  neuf ,  8c 
nettent  quarante  Pintes  du  meilleur 
Vinaigre  ,  &  rouQent  le  Tonneau 
kmyc  heure  durant,  puis  lelaÜTent 
fepofcr  quatre  jours ,  au  bout  defquels 
éls  y  adjouftent  les  drogues  cy-apres 
liommées,  lelquelles  ils  font  concaiTer 
ftk  les  mettent  dans  un  Sachet  de  Toil- 
is  long  d’un  pied  ,  qui  ne  foit  pas 
filus  gros  qu’un  boyau  ,  lequel  ils  laiF- 
lent  pendre  dedans  le  Tonneau  ,  8c  y 
Ittachent  un  fil  qu’ils  lient  par  dehors 
l'Our  le  retirer  quand  l’on  voudra  ;  ces 
j  ■  D  grai- 
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graines  font  Poivre  long  ,  Zinzembfc 
Gallinga  ,  Cormichy  ,  de  chacun  troi 
onces ,  toutes  Icfquelles  drogues  fon 
aigrir,  &  vous  chargerez  de  huit  ei 
huit  jours  ainfi  que  j’ay  dit  cy-devant 
par  ce  mot  Cormichy ,  j ’entens  dir 
du  bois  de  Cormier  avec  là  fleur. 

Pour  donner  belle  couleur  au  Vin¬ 
aigre,  il  faut  mettre  du  jus  de 'ce 
Meures  ou  Framboifès  fauvages  qu 
viennent  dans  les  hayes  ,  .ou  dans  le 
Bleds ,  &  les  prendre  extrémemen 
meures. 

Vh  Férjus. 

CHAPITRE  XLV. 

IE  nefçache  autre  foin  à  du  Verju; 

pour  l’entretenir  bon  ,  que  quant 
il  lera  dans  le  Tonneau  ,  d’y  mettre  i 
chaque  miiid  une  livre  de  gros  Sel ,  & 
le  tenir  toujours  bien  bouché. 

La  Bicane  blanche,  ou  Bourdela  ef 
le  meilleur  Railin  à  faire  Verjus. 

Vne  Fontaine  ou  Chantepleure  di 
bois  efl  meilleure  au  Verjus  Sc  au  Ci¬ 
dre  qu’une  de  Cuivre  ,•  d’autant  qui 

pa: 
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par  leur  acrimonie  ils  la  mangent  en 
peu  de  temps. 


De  IHypocras 


CHx^PlTRE  XLVr. 

'Hypocras  fe  doit  faire  avec  de 


X-vbon  Vin  vieil  bien  conditionné; 
vous  en  prendrez  tant  &  fi  peu  que 
vous  voudrez ,  &  y  mettrez  autant 
de  livres  de  Sucre ,  qu’il  y  aura  de 
pintes  de  Vin  ,  avec  de  bonne  Canelle 
en  bafton  ;  vous  mettrez  infufer  cette 
tompofition  fur  des  Cendres  chaudes, 
dans  des  Terrines,  la  remuant  par 
fois  ;  puis  vous  la  coulerez  par  la 
:hauiïe  de  drap,  pour  la  bien  clarifier, 
Î5c  l'Hypocras  fera  fait. 

Quelques-uns  le  clarifient  avec  des 
\mandes  douces  ,  un  peu  cfcachées 
lans  le  Mortier,  &  y  adjoûtent  le 
^iinzembrc  ,  le  Poivre  ,  le  Girofle ,  la 
Coriandre,  leMufc  ,  l’ Ambre-gris  , 
’sc  autres  bons  parfums  ;  mais  le  plus 
impie  que  l’on  le  peut  faire",  eft  le 
lus  naturel;  toutesfois ,  pour  le  muf- 
'uer  fimplement ,  vous  mettrez  deux 
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grains  de  Mufc  dans  un  peu  de  Cot- 
ton  ,  lequel  vous  pendrez  à  un  filet  ai 
bout  delà  Chauffe ,  afin  que  l’Hypo- 
cras  en  coulant  ,  tire  le  parfum  ck 
Mufc. 

Si  vous  faites  l’Hypocras  avec  di 
Vin  nouveau,  il  y  faudra  mettre  beau¬ 
coup  plus  de  Sucre,  qu’à  celuy  qui  efl 
fait  avec  du  vieil. 

Vous  pourrez  faire  de  l’Hypocraj 
en  un  inftant ,  avec  derelTencede  Ca¬ 
ndie  ,  du  Vin,  &  du  Sucre;  vouî 
pourrez  auiïi  y  adjoufter  de  toutes  lej 
eiïences  agréables  au  gouft;  comrat 
Anis  ,  Fenoüil ,  Candie ,  Girofïlc 
&  autres  ;  Si  vous  voulez  vous  fervii 
d’Eau ,  au  lieu  de  vin ,  il  ne  laiffen 
pas  d’eftre  bien  agréable. 

Vu  Rojfolfs ,  Topulo  ,  yitgre  de  Cctre  ; 

JÜdvotjie ,  (ÿ  autres  Bo([jons 
precieufes. 

CHAPITRE  XLVII. 

Toutes  ces  Boiffons ,  (  &  infinie! 

d’autres ,  que  chacun  peut  in¬ 
venter  félon  fafantaifie,  }  font  cora- 

pofees 
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pofëes  de  Sucre  fin ,  de  bonne  Eau  de 
Vie,  ou  efprit  de  Vin  ,  de  jus  de  Ci¬ 
trons  «Sc  Orenges  aigres  &  doux ,  de 
Vin  d’Efpagne  ,  Eflences  deCanelle, 
Giroffle,  Mufcade,  Anis ,  Fenoüil, 
Coriandre,  &  tous  autres  bons  efprits 
bien  red:ifiez  ^  defquels  vous  compo- 
fèrez  des  Boiiïons  delicieufès;  &  vous 
leilV'donnerez  tel  nom  que  bon  vous 
fèmblera ,  pour  tromper  la  curiolité 
des  exceffifs  en  delicatefle  j  toutes  les¬ 
quelles  BoilTons  ou  Sirops  ,  vous 
mettrez  infufer  dans  des  bouteilles  de 
Verre  au  Soleil  ou  devant  le  Feu ,  & 
les  clarifierez  avec  les  Amandes,  Pi  (fâ¬ 
ches, &  blancs  d’œufs  foettez3les  cou¬ 
lant  par  une  Chaude  à  Hypocras  ;  ôc 
pour  les  corrfèrver  ,  vous  les  mettrez 
dans  des  bouteilles  que  boucherez 
bien ,  avec  le  tampon  de  Liege ,  &  la 
veffie  de  Pourceau  ,  ou  le  Parchemin 
mouillé, & bien  lié  par  defTus, de  crain¬ 
te  que  le  plus  Subtil  ne  s^évaporcjPour 
cognoiftre  la  bonne  Eau  de  Vie  ,  vous 
en  mettrez^  dans  une  cueilîere  d’ar¬ 
gent  ,  puis  vous  y  approcherez  la 
Chandelle ,  ou  un  morceau  de  papier 
'  D  3  allu- 
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allumé,  auffi'toft  le  Feu  y  prendra  ;  ü 
elle  fe  confomme  toute ,  elle  eft  excel¬ 
lente  ;  mais  iî  le  Feu  s’efteint ,  c  eft  li¬ 
gne  quelle  n’eft  pas  fèparée  d’avec  fon 
phlegme  ;  le  bon  Efprit  de  Vin  fè  co- 
gnoift  aufîî  en  en  prenant  dans  un  ver¬ 
re  ,  &  le  jettant  en  l’air j  s’il  s’évapore, 
&  qu’il  n’en  retombe  rien  à  Terre, 
c’eft  un  ligne  de  là  bonté  j  mais  li  au 
contraire  on  voit  qu’il  retombe  Sc 
moiiille  la  Terre,  c’eft  une  marque 
évidente  qu’il  a  encore  du  Phlegme , 
Sc  n’eft  pasalTez  reélifié. 


DeîSm  Clairette, 


CHAPITRE  XLVIIL 


Lie  fe  fait  en  prenant  deux  pintes 


X-/ de  bonne  Eau  de  Vie,  une  livre 
des  plus  belles  Cerifes  de  Montmo¬ 
rency  ,  aulquclles  vous  ofterez  les 
queuës  làns  les  elcacher  ;  une  livre  de 
Sucre  ;  demye  once  de  bonne  Canelle; 
&  demye  once  de  Cloud  de  GirolBe  5 
vous  mettrez  le  tout  infulèr  au  Soleil , 
pendant  les  jours  Caniculaires  ,  dans 
une  bouteille  de  verre,  la  bouchant 


bien. 
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bien  avec  la  Cire  ou  Liege,  &  le  par¬ 
chemin  mouillé  J 'vous  la  renverlèrez 
tous  les  jours ,  afin  que  le  Marc  fè 
raefle  bien  pour  communiquer  lès 
bonnes  qualitez  à  l’Eau  de  vie  ;  Plein 
une  cueillere  d’argent  de  cette  Eau  pri- 
fc  à  jeun,  eft  excellente  contre  le  mau¬ 
vais  air  en  temps  de  Pefte,avec  uneCe- 
xifè  que  vous  tirerez  de  dedans  la  bou¬ 
teille  avec  un  fil  d’Archail  fait  com¬ 
me  un  Dard ,  pour  mieux  picquer  & 
attirer  la  Cerifè  ;  Elle  eft  bonne  aufli 
pour  les  indigeftions ,  cruditez ,  Sc 
colliques  caulées  par  froid  ;  &  pour 
augmenter  les  forces  Sc  le  courage  aux 
femmes  quand  elles  font  en  travail 
d’Enfant, 

Pour  rendre  le  Vin  bien  fumeux  ,  il 
faut  prendre  du  Sarmant  au  temps  que 
l’on  taille  la  Vigne  ,  ôclebrufler  féul  , 
puis  l’entonner  dans  un  Baril  ,  &  le 
bien  bonder  jufques  au  temps  delà 
vendange,  auquel  temps,  quand  voftre 
Cuvée  de  vin  commencera  à  lever,  il 
faudra  la  poudrer  par  deftiis  de  cette 
Cendre, y  mettant  à  uneCuvée  de  huiét 
muids  un  Boiiïëau  de  cette  Cendre. 

D  4  Pour 
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Pour  le  Vin  éventé  qui  s  aigrit, pre¬ 
nez  un  Picotin  d’Orge,  &  quatre  Pin¬ 
tes  d’Eau  de  Fontaine  ,  faites  bouillir 
le  tout  à  revenir  à  deux  Pintes, &  l’en¬ 
tonnez,  puis  le  lailTez  repofèr. 

Pour  blanchir  le  Vin  roux  ,  prenez 
deux  Littrons  de  Farine  de  Froment, 
trois  Pintes  du  raefme  Vin  pour  en 
deflayer  ladite  Farine,  jettez  le  tout 
dans  le  Tonneau  ,  roulez-le  demyc 
heure  durant,  &  le  laifîez  repofcr. 


De  U  Limonade, 

CHAPITRE  XLIX. 

CEtteboiiïon  efl  toute  contraire 
aux  precedentes  ;  car  au  lieu  que 
les  autres  elchauffent ,  celle-cy  rafrai- 
chit  j  mais  elle  a  ce  delavantage  qu’el- 
îenelè  peut  garder  que  deux  jours  au 
plus  dans  fa  bonté  j  Pour  la  faire, vous 
prendrez  des  dedans  de  Citrons,  ai¬ 
gres  &  doux ,  dclquels  vous  ofterez 
les  plus  grolTes  peaux  qui  feparent  les 
graines  J  puis'àmefure  vous  les  jette¬ 
rez  dans  de  belle  Eau  claire ,  &  ad- 
joufterez  du  Sucre  en  poudre, la  quan¬ 
tité 
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tité  que  VOUS  jugerez  y  eftre  neccfTai- 
re  J  y  mettant  aufli  un  peu  de  Corian- 
de  concaiTée  avec  bien  peu  de  Canellc 
en  Bafton  ,  que  vous  enfermerez  dans 
un  petit  noüetdelingej  vous  laiiïe- 
rez  infufèr  le  tout  environ  l’efpace  de 
demy  jour ,  verfànt  &  reverfànt  fou- 
vent  d’un  vaifTeau  dans  l’autre  ,  & 
prelTant  les  Citrons  avec  les  mains  j 
vous  pafïèrez  cette  Limonade  à  tra¬ 
vers  un  linge  fans  prelTer  le  Marc ,  & 
la  coulerez  dans  des  bouteilles^  fi  vous 
voulez  y  adjoufter  le  Mufe  &  l’Am¬ 
bre  pour  la  rendre  plus  delicieufe ,  à 
vous  permis. 

Vous  en  ferez  auffi  avec  des  Oren- 
ges  Bigarades  ou  autres ,  de  la  mefme 
façon  qu’avec  des  Citrons  ;  le  jus  de 
pommes  de  Capenduyfora  aufîi  ex¬ 
cellent,  mais  il  la  rouflît. 


Du  Cidre» 

CHAPITRE  L. 


Le  Cidre  fo  fait  ordinairement 
avec  des  Pommes ,  des  Poires, 
I  &  des  Cormes, d  où  il  prend  les  noms 

D  ;  de 
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de  Pommé,  Poiré  &  Cormé  -,  le  meil¬ 
leur  &  le  plus  fort  eft  celuy  qui  fe  fait 
avec  les  Pommes  les  plus  douces ,  ôc 
qui  paroiiîent  comme  infipides  au 
gouft ,  tant  qu  elles  font  douces  -,  cha¬ 
que  Contrée  eftime  certaine  efpecc 
de  Pommes  pour  faire  le  meilleur  Ci¬ 
dre  J  les  unes  le  Hurluva ,  autres  le 
Coquerct ,  &  ainfi  diverfcment. 

Vous  devez  preferer  les  efpeces 
d’Arbres  qui  chargent  beaucoup ,  & 
dont  les  Pommes  rendent  quantité  de 
jus ,  aux  autres  moindres  -,  d’autant 
que  c’eft  une  boilTon  qui  n’eft  faite 
que  pour  foppléerau  defaut  de  vin. 

La  Normandie  qui  pour  la  froideur 
defon  Climat  ne  peut  produire  du 
vin,  (fi  ce  n’eft  en  quelques  petits  en¬ 
droits)  eft  la  Contrée  où  il  le  boit  plus 
deCidre  qu’en  tout  le  refte  du  Monde, 

'Pour  là  façon ,  on  amafie  toutes 
les  Pommes ,  tant  celles  quitombent 
d’elles-mefmes  que  celles  que  l’on 
abat  avec  la  gaule  quand  elles  font 
meures;  &  on  les  met  enmijoldans 
des  Greniers  pour  là  les  prendre,  & 
en  faire  le  Cidre  à  loifir  j  mefrae  juf* 

ques 
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ques  vers  Pafque  j  &  quand  on  le  fait, 
on  met  les  Pommes  dans  une  Auge  de 
bois  qui  eft  en  rond ,  pour  les  faire  ef* 
cacher  fous  une  Meulle ,  qui  eft  tour¬ 
née  par  un  Cheval  à  qui  on  cache  la 
veuë  de  peur  qu’il  ne  s’eftourdifteen 
tournant  ;  &  l’on  y  met  tant  &  fi  peu 
d’Eau  que  l’on  veut  qu’il  foit  bon  ou 
moindre,  remuant  les  Pommes  dans 
l’Auge  (  à  mefure  qu’elles  fo  pilent ,  ) 
avec  des  Paefles  de  bois  ,  &  un  Rabot 
ou  Rafteau  fait  exprès  qui  foit  la 
Meuflc ,  lequel  eft  attaché  au  Levier, 
quit  fait  tourner  la  mcufle;  eftant  pi¬ 
lées,  on  les  porte  par  boiflelées  for  la 
Mer  du  Prefloir,  &  à  mefure  on  drelîe 
la  Motte  avec  du  Foarre  long  pour 
entretenir  &  faire  quelque  liaifonau 
Fruiét  cfcaché ,  afin  de  le  drefier  eu 
Motte  quarré  ,  mettant  un  lit  de 
Foare ,  puis  un  lid:  de  Pommes  pil¬ 
lées,  de  quatre  en  quatre  doigts  d’é- 
poilfour ,  en  croilànt  le  Foarre  de  liél: 
en  lid  j  puis  on  charge  le  Prefioir 
avec  des  Aix,  &  des  Bloccaux  ou 
bouts  de  Solives ,  &  puis  on  luy  don¬ 
ne  l’Arbre  pour  eu  exprimer  le  jus. 

D  cf  Ily 
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Il  y  a  cette  différence  du  vin  au 
Cidre,  que  c’eft  toujours  le  meilleur 
du  vin  qui  forte  le  premier  du  PrefToir, 
&c  au  Cidre  c’eft  le  dernier. 

Ce  Marc  apres  qu’il  fera  bien  preflé, 
vous  le  mettrez  retremper  dans  des 
vaifteaux  avec  de  l’Eau  j  ôc  au  bouc 
de  huiiftjours,  plus  ou  moins, à  voftre 
difcretion  ,  vous  le  reprelTerez ,  luy 
donnant  toutes  fês  façons  necefîàires 
pour  tirer  jufques  à  la  derniere  goutte^ 
ce  fera  delà  boifîon  pour  le  commun 
de  la  famille. 

Si  vous  en  voulez  faire  fans  y  met¬ 
tre  aucune  goutte  d’Eau ,  il  fera  tres- 
excellent  pour  traitter  les  amis. 

Si  le  Cidre  vous  manquoit  dans 
l’Efté,  vous  pourriez  faire  de  la  Pic- 
caffe  avant  la  maturité  des  Pommes , 
en  les  caffant  feulement,  &  les  mettant 
dans  un  Tonneau  par  la  bonde ,  ou  le 
_  faifànt  renfoncer  du  dernier  bout 
apres  l’avoir  remply,  y  mettant  de 
l’Eau  jufques  à  deux  doigts  de  la  bon¬ 
de  pour  le  laifîer  bouillir  J  àmefure 
que  cette  Piccaffe  fè  boira,  on  la  rem¬ 
plira  d’Eau  juiques  à  ce  que  l’on  la 

trouve 
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trouve  affez  debile  pour  ne  pouvoir 
plus  eftre  remplie. 

On  lailîera  le  Cidre  long-temps 
bouillir  iàns  le  bondonner ,  car  il  eft 
beaucoup  plus  furieux  dans  ion  bouil¬ 
lon  que  n  eft  pas  le  vin. 

Au  defaut  de  franc  Verjus  >  vous 
prendrez  des  Pommes  avant  leur  ma¬ 
turité  ,  les  pilerez  fans  Eau  ,  &  en  ex- 
primerezle  jus  pour  l’employer  dans 
vos  Saulces. 

Tout  ce  que  j ’ay  dit  du  Pommé  , 
fe  peut  aufli  pratiquer  au  Poiré  ôc 
Corme. 

Vous  pourrez  faire  auftî  delà  boif- 
fbn  avec  d’autres  fruids ,  comme  Ce- 
rifes ,  Abricots’,  Groièilles  rouges  , 
Prunes,  Alizés,  Cornoülles  &  au¬ 
tres  ,  qui  fera  tant  meilleure  que  les 
Fruids  en  feront  excellens ,  ôc  qu’il  y 
aura  moins  d’Eau. 

Dh  Boîifllon. 

CHAPITRE  LI. 

IL  fè fait  une'petite  boÜTon  ,  qui  eft 
un  diminutif  de  laBiere  j  n’ayànt 
D  7  voulu 


8(î  Les  Delices 
voulu  icy  en  difcourir ,  à  caufè  du 
grand  embaras  qu’il  faut  que  les 
BralTeurs  ayent  en  la  faifànt:  dans  tou¬ 
tes  les  diverfitez  dont  on  la  façonne 
és  Pays-bas ,  &  Angleterre  j  je  me 
contenteray  de  cette  petite  cy ,  qui  lè 
fait  avec  facilité  &  peu  de  frais. 

Vous  prendrez  un  minot  de  bon 
Son  ou  de  recoupes  de  Froment  ^  ôc 
vous  le  ferez  un  peu  bouillir  avec  de 
l’Eau  claire ,  dans  un  Chaudron  qui 
tienne  deray  muid  ;  y  adjouftant  deux 
poignées  de  l’herbe  nommée  Orvalle 
de  la  grande  efpece  ,  fi  vous  en  pouvez 
avoir  j  puis  eftant  prefque  froid,  vous 
le  pafierez',  &  en  emplirez  une  Futail¬ 
le  de  demymuid,  dans  laquelle  vous 
aurez  mis  un  Levain  d’un  fol  ,  dé¬ 
trempé  à  part  avec  Eau  ,  cette  boiflbn 
bouillira  comme  de  la  Biere^  &  quand 
elle  fera  rafïifè  &  claire ,  qui  fera  en¬ 
viron  huit  jours  apres  j  alors  vous  la 
pourrez  mettre  en  perce, &  ofterez  les 
deux  premières  Pintes  ,  qui  feront 
troubles. 

Vous  noterez  que  cette  boifibn  ne 
fe  garde’pas  long-temps  en  perce^c’eft- 

pour- 
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pourquoy  quand  elle  {èra  de  repos, 
qu  elle  aura  quitté  fà  douceur  &  pris 
(on  gouft  de  lüret ,  il  la  faudra  mettre 
en  perce  pour  la  faire  boire  fans  di(^ 
continuation. 

Pour  recommencer,  il  ne  faut  dé¬ 
foncer  le  T onneau  ,  il  fufEt  de  vuider 
la  Lya  par  le  Bondon ,  &  ne  la  pas 
trop  égoutter. 

Ve  tUidromel. 

CHAPITRE  LU. 

P  Renez  vingt-quatre  pintes  d’Eau 
de  Pluye  bien  nette ,  trois  pintes 
de  bon  Miel  qui  (bit  de  couleur  tirante 
(iir  le  Tanné  ;  puis  faites  bouillir  le 
tout  enlèmble  dans ,  une  chaudière  de 
Cuivre  ,  fur  un  petit  feu  de  charbon 
peu  à  peu  ,  tournant  toûjours  de 
zrainte  qu’il  ne  brufle ,  &  l’efcumant 
DÎen  curieufement  J  pour  cognoiftre 
^uand  l’Hidromel  fera  cuit,  vous  met- 
;rez  dedans  un  œuf  frais  de  Poule  j  s’il 
ra  au  fonds,  il  n’cft  pas  afTez  cuitj  mais 
i’il  fumage  ,  &  qu’il  fè  tienne  fur  le 
tüfté ,  il  efl  en  (à  parfaite  cuifîbn  j 

alors 
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alors  vous  le  tirerez  de  delTus  le  Feu 
&  le  verfèrez  à  travers  un  linge  dan 
des  vaifTeaux  de  bois  de  Chelhe  qu 
fbient  tous  neufs ,  n  ayant  encore  fer 
vy  à  mettre  aucune  liqueur  ;  &vou: 
y  de/cendrez  un  linge  bien  clair ,  oi 
eftamine,  confu  en  long  comment 
boyau,  dedans  lequel  il  y  aura  de  1î 
Racine  d’Angelique  concaffée  la  va¬ 
leur  de  la  centicfme  partie  de  ce  que 
vous  aurez  d’Hydromel ,  &  autant  d< 
graine  de  Mouftarde  aufficoncalTée  ; 
lequel  boyau  fera  lié  d’une  petite  cor¬ 
de  par  le  bout  pour  le  retirer  quanc 
belbin  fera  5  puis  vous  expoferez  c« 
vaiiTeau  au  grand  Soleil  pendant  tou< 
les  jours  Caniculaires,  laiffant  la  bom 
de  ouverte  pour  luy  faire  jetter  for 
elcume ,  &  bouillir  une  fécondé  fois 
au  Soleil ,  au  bout  defquels  vous  reti¬ 
rerez  le  linge ,  &  bondonnerez  bien 
le  vailTeau ,  le  mettant  à  couvert  dans 
le  logis  pour  en  ulèr  à  voftre  commo¬ 
dité  6c  belbin* 


A  V  X 


A  V  X 

FRERES  CAPVCINS. 

E  P  I  S  T  R  E. 

Eÿ  DEVOTS  FRERES, 


LV1_  L’Amitié  continuelle  que  vom  me  te/- 
moignez.  .^  m'oUige  à  vota  donner  '  wh 
ch.tntillon  de  celle  que  je  votts  ay  vo'ûée.par  ce  petit 
y  me  que  je  vota  pyefente,  l'a^unt  drejjé  tout  exprès 
our  vou-f.  fç^chunt  îres-d}ien  quûl  vota  eft  bemcoup 
lia  necejjaire  qu’à  qui  que  ce  [oit  ;  d'mtstnt  que, 
omme  vota  vom  adonnez,  avec  beaucoup  plus  de 
uriojité  à  la  culture  des  lardins,  qu'aucune  des  au.- 
res  Communautez,  de  ReligiàiXy  auffi  par  vos  foins  : 
Hsia  y  ejlevez  de  toutes  Jortes  de  bons  herbages^ 
tgumes  ,  defquels  le  plus  fouvent  vota  vivez,  con-  . 
tns  ;  foit  que  voialefaciez,par  auflerité  ,  ou  fois 
me  les  aumônes  plus  folides  vota  manquent , néant- 
noins  par  unejudicieufe  Politique  vota  aimez,  mieux 
wta  pzfjer  à  de  tels  Mets  (  quoy  que  mal  aprê- 
ez,  )  que  d'efîre  à  charge  au  Public  :  j’efpere  qu'en 
fant  ce  Livret ,  vota  pourrez,  tirer  une  facile  in- 
'ruBton  ,  de  quelle  maniéré  vous  apréterez,  tout 
î  que  vota  recueillerez,  dans  vos  lardins ,  ^ par- 
'culierement  vos  Racines  y  en  quoy  ils  abondent 
mplement  ;  vota  fuppliant  qu'en  recognoifance 
U  prefent  que  je  vous  fais ,  vous  ne  m’oubliez,  en 
os  prières  ,  afin  qu' apres  avoir  travaillé  au  Pa- 
xdis  de  la  Terre ,  nota  nota  reposons  enfimble 
ans  le  Paradis  eterntl. 


LES 


LES 
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LIVRE  SECOND.’ 

DES  RACINES. 

CHAPITRE  PREMIER. 

Vo  Y  que  dans  ce  Second 
Traitté  j  aye  fait  deflein  de 
vous  apprendre  comment 
vous  apprefterez  tout  ce 
qui  fc  recueille  non  lèule- 
nent  dans  les  lardins,  mais  encore 
^ans  toute  l’eftenduc  de  la  France  Pa- 
lifienne  5  je  ne  luy  ay  neantmoins 
[onné  autre  titre  que  celuy  des 
Lacines  >  d’autant  que  la  diverfité 
n  eft  beaucoup  plus  grande ,  que 
e  toutes  les  autres  Plantes  ,  telles 
u’elles  Ibient, 


Nous 
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Nous  commencerons  parles  Bet¬ 
tes-Raves  ,  comme  les  plus  grolîe; 
de  toutes  les  Racines  j  &  dirons  que 
leur  ayant  rogné  les  Fueilles  toute; 
presde  la  Tefte,  &  le  bout  du  Pivot 
on  les  met  cuire  de  trois  façons ,  dan; 
l’Eau,  au  Four,  ou  fous  la  Cendre  . 
•eftant  cuites ,  il  leur  faut  ofter  la  Peau 
&  les  mettre  tremper  dans  le  vinaigre 
&  le  Sel  j  elles  s’y  garderont  fopt  ol 
huit  jours  làns  fo  moifir  ,  ny  aigrir  . 
pourveu  que  vous  les  retourniez  tou; 
les  jours,  ou  bien  quelles  trempeni 
par  tout  î  là  vous  en  prendrez  poui 
ificalîer ,  les  tranchant  par  roelles ,  8i 
mettant  dans  la  Poëfle ,  avec  du  Bœu 
re  ,  du  Sel,  &  de  l’Oignon  tranche 
auffi  par  roelles  j  lequel  vous  aurez  fail 
roulîir  auparavant  que  de  verfor  vo; 
tranches  de  Bettes-Raves  dedans  j  & 
les  aiïàifonnerez  y  donnant  la  pointe 
de  Sel  &  de  vinaigre ,  prenant  li  vouj 
voulez  de  la  mcfme  fauce  où  elles  au¬ 
ront  trempé  ;  Ceux  qui  aiment  les 
Efpices,  y  en  pourront  mettre. 

Elles  foront  auflî  mangées  en  Sal- 
lades  à  l’Huile ,  ou  au  Bœure  fondu  j 

on  les 
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on  les  tranche  en  toutes  fortes  de  for¬ 
mes  ou  figures  ,  pour  orner  les  Salla- 
des  d’herbes  ,  ce  qui  les  diverfjfie  & 
compartit  fort  agréablement. 


Des  Carotes  &  Tanets. 
CHAPITRE  II. 

Lies  feront  cuites  a  l’Eau  ,  fricat 


fées  &  afïàifbnnées  de  mefme  que 
la  Bette-Rave  j  fi  vous  voulez  y  ad- 
joufter  la  Crefme  douce,  vous  en  ren¬ 
drez  la  Sauce  plus  efpoiffe  j  on  en  met 
dans  les  Potages  à  la  chair ,  mais  il  les 
faut  ratifier  auparavant,  c’eft  d’ordi¬ 
naire  au  mois  de  May  ,  quand  elles  ne 
font  pas  plus  grofTes  que  des  Raves  ou 
petits  Raiforts  :  elles  fé  confifènt  auffi 
avec  le  Sucre  &  le  Vin  ,  y  donnant  la 
pointe  de  Canelle  &  Giroffle  ,  avec  un 
petit  filet  de  vinaigre  j  vous  mettrez  à 
part  les  rouges  que  cuirez  avec  le  vin 
.rouge  ,  d’autant  qu’elles  donneroient 
iceiuture  aux  jaunes  &  aux  blanches  j 
les  rouges  font  plus  délicates  que  les 
autres  ,  &  les  blanches  &  jaunes  plus 
j^greables  en  Potages j  on  iesfert  chau. 


de 
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dés  en  comportes  les  tranchant  pai 
bandes ,  &  les  rangeant  fur  des  affiet- 
tes ,  puis  on  leur  fait  un  Sirop  bien  lié 
&épois  en  Gelée. 

Les  Panets  s  apprertent  de  la  mefme 
maniéré  que  les  Carottes. 

Des  Saiftfix  communs, 

CHAPITRE  Iir. 

ILs  (è  cuifênt  aurtî  dans  l’Eau ,  fc 
pelent ,  &  s’affaifonnent  à  la  Sauce 
tournée  ,  ou  d’Allemagne  ,  'qui  fe 
fait  en  mettant  du  bœure  dans  un 
plat ,  avec  du  Sel ,  de  la  Mufcade ,  & 
un  peu  de  Vinaigre  ;  puis  mettre  un 
plat  fur  un  Rechaud ,  &  à  melùre  que 
le  bœure  fondra ,  tourner  continuel¬ 
lement  avec  une  cueillere  tant  que 
tout  Ibit  fonduj  &  apres  le  verlèr  delTus 
les  Salrtfix  ,  &  lervir  promptement , 
d’autant  que  fi  on  les  lairtbit  davanta¬ 
ge  rtir  le  Feu,  ou  que  l’on  les  rechauf- 
lartjle  bœure  s’affineroit  ou  s’efclairci- 
roit  comme  de  l’huile  ;  vous  y  pourrez 
aurti  adjourter  la  Crefine  douce ainû 
qu’aux  Carottes. 

De  U 
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Ve  la  Scorfennere  oh  Saljîfix 


CHAPITRE  IV. 

’Eft  la  plus  excellente  de  toutes 


V_>/  les  Racines  que  nous  ayons  en 
France,  &  eft  la  feule  qui  fe  peut  man¬ 
ger  en  tout€s  les  fàifbns  de  l’année  , 
d’autant  qu’elle  ne  fe  corde  jamais 
ainfi  que  les  autres  ;  elle  s’apprefte 
auflî  en  plus  de  diverfitez. 

Pour  la  préparer ,  il  la  faut  ratifTer , 
&à  mefrrse  temps  la  jetter  dans  l’Eau 
Praifehe  ,  pour  y  tremper  quelque 
temps,  car fon efcorce eft amere ,  & 
donne  teinture  à  l’Eauj  puis  on  la  met 
:u.ire  comme  leSalfifix  communjeftant 
:uitte  on  luy  fait  aufîi  la  mefme  Sauce 
d’Alemagne,  ou  à  la  Crefme  5  fi  l’on 
/«ut  y  mettre  des  jaunes  d’œufs  pour 
a  rendre  lice,  elle  fera  de  beaucoup 
dIus  agréable  5  les  jours  gras  apres 
quelle  fera  cuitte  &  bien  égouttée , 
Dnla  mettra  fur  le  Feu  avec  Moefle 
ic  Bœuf,  ou  Lard  billeté  ,  (  c’eft  à  di- 
’C  tranché  par  petites  billes  groffes 


coin- 
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comme  des  Dez  à  jouer ,  )  du  bot 
bouillon  du  Pot ,  pour  s'y  mitonner 
quand  on  la  voudra  fcrvir  ,  on  la  chan¬ 
gera  de  Plat ,  &  au  lieu  de  fà  Sauce . 
on  y  mettra  du  jus  de  Gigot ,  luy  don¬ 
nant  la  pointe ,  avec  le  jus  de  Citror 
ou  d’Orenge ,  ou  au  moins  d’un  fi¬ 
let  de  Vinaigre  ,  rapant  de  laMufi 
cade  par  defius  J  ellefe  met  auffi  fui 
les  Pottages  gras  au  lieu  de  racines  de 
Perfil ,  &  Ce  fricafle  comme  les  Bet¬ 
tes-Raves  ;  on  la  frit  auffi  l’ayant  fari¬ 
né  comme  on  fait  les  Soles  ;  ou  bien 
l’ayant  trempée  dans  une  Pafte  bien 
claire  faite  avec  Farine,  jaunes  d’œufs, 
&  Vin  blanCjla  falant  àdiferetion,  ou 
bien  en  la  tirant  delà  Poëfle  jetterle 
jus  d’Orenge  par  delîus  ;  en  Salla- 
des  à  l’huille ,  ou  au  bœure ,  elle  eft 
tres-excellente  J  ellefe  confit, au  Su¬ 
cre  comme  les  Paftenades  que  l’on  lèrt 
en  Comportes,  ainfi  que  je  vous  ay 
dit  cy-devant  ;  ertant  confite  au  li¬ 
quide  ,  on  la  met  au  fec  dans  les  Ertu- 
ves,  ainfi  que  les  Prunes  &  Abricots, 
Sc  fe  conferve  aufîî  dans  les  Boettes , 
l’ufageeneft  excellent  pour  lalànté, 

3c  entre' 
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&  entretient  le  cœur  gay  ,  &  diiB- 
pe  la  Bile  noire. 


Dh  Saljïfx  Sauv^^e. 


CHAPITRE  V. 

N  le  trouve  dans  quelques  Prcz 


au  renouveau ,  &  c  eft  quand  il 
î  poulîé  feulement  fon  herbe  aupara¬ 
vant  qu’il  monte  à  graine ,  que  l’on  le 
liire  de  Terre,  &que  l’on  le  faitpar- 
aoüillir  dans  l’Eau  pour  le  manger  à 
a  Sauce  d’Allemagne  en  guife  d’Af- 
)erges. 

Ve  U  Rave  oh  Vêtit  Raifort, 


CHAPITRE  VI. 


^  Hacun  fçait  que  c’eft  la  Racine 
^  la  plus  prompte  à  manger  ,  de  qui 
e  demande  aucun  autre  alîaifonne- 
lent  que  le  Sel  ;  fi  apres  l’avoir  ra- 
iîée  ,  vous  la  fendez  en  trois  ou  qua- 
:e  ,  &  lajettez  dans  TEau  fraifehe , 
lie  s’adoucira  beaucoup  ,  &  fera 
^reable  à  fervir  en  en  mettant  plu- 
purs  confulèment  dans  le  Plat, les  dref^ 


£ 


lànt 
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fànt  en  pyramide  ;  fi  vous  la  tranchez 
par  roelles  avec  les  afTaironneraens  de 
Sallade ,  elle  y  fera  mangée  pour  ra- 
gouft  de  dégoûté. 

La  Graine  avant  qu’elle  (bit  meure 
eft  bonne  aufli  avec  fa  gouffe;  les  Ita¬ 
liens  &  Efpagnols  en  mangent  fort , 
ainfi  que  de  la  Racine. 

Pe  la  Rhée  oh  Rahc. 

CHAPITRE  VIL 

C’Eft  une  viande  fl  groffiere  ,  que 
j’ay  regret  d’y  employer  le  tempsj 
&  le  papier  ;  neantmoins ,  afin  que  je 
m’acquitte  de  ma  promeffe,  &que 
jenobmette  rien  de  ce  qui  a  pû  ve¬ 
nir  à  ma  cognoiffancej  je  diray  que  les 
Villageois  Limozins  en  font  les  meil¬ 
leurs  plats  de  leurs  Banquets  j  Quand 
ils  la  font  bouillir  dans  le  Pot,  ils  l’ap¬ 
pellent  ,  Carteîla  ;  quand  ils  ne  la  font 
cuire  qu’avec  l’Eau  &  le  Sel ,  c  eft  «< 
Rendeoy  s’ils  la  rotifiTent  fous  la  braize  ; 
ils  la  nomment  Ion  Bollé  ;  &  lors  qu  ilî 
la  fricaffent  dans  la’ Po elle  avec  1< 
bœure  ou  1  huille ,  c’eft  la  Rahfricaj- 
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fée,  qu’ils  fervent  au  haut  bout  par 
excellence ,  comme  le  plus  précieux 
mets  de  tout  leur  feftin. 


Des  Raiponces. 


CHAPITRE  Vlir. 

s 


Es  ayant  ratifiées  feulement ,  elles 


JLvfèront  mifès  toutes  entières, fucil- 
les  &  racines  dans  les  Potages  de  Ca- 
refme ,  les  cuifànt  avec  la  purée  j  on 
les  mange  aufli  en  Sallades  au  renou- 
7eau,  faute  d’autres  herbes  plus  delica- 
:es  &  de  meilleur  gouft. 


Des  Navets. 

CHAPITRE  IX. 


ir  L  y  en  a  de  plufieurs  efpeccs ,  dont 
L  les  petits  font  eftimez  les  meilleursy 
uand  ils  feront  ratiffez  ,  fi  ce  font  des 
ros,  on  les  coupera  par  billots  &  non 
ar  roelies ,  tantoft  par  un  coing,  tan- 
)ft  par  un  autre  ,  &  à  mefuie  il  les 
udrajetter  dans  l’Eau  bien  chaude. 
Dur  les  laver 3  &  apres  les  mettre 
ms  le  pot  avec  d’autre  Eau  toute 


E  2 


bou- 
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bouillante  avec  la  graifTe ,  le  lard  ou 
bœure  en  mefme  temps,  pour  les  y  fai¬ 
re  cnire ,  y  adjouftant  de  la  fueille  de 
Porreau  qui  eftfbn  vray  alTaiibnne- 
inent,  &  les  làler  à  dilcretion ,  puis 
les  tirer, égoutter, &  rricalïèr  au  bœu¬ 
re  ou  au  lard  3  la  Moutarde  y  donne 
bon  gouft  ;  on  les  mange  aufli  en  Po¬ 
tages  maigres  ,  &  à  la  chair ,  particu¬ 
lièrement  avec  le  Mouton,  &  en  di¬ 
vers  autres  apprefts  dont  nous  parle¬ 
rons  au  troiCéme  Livre. 

Vfi  Terfil, 

CHAPITRE  X. 

S  Es  Racines  ne  (è  mangent  qu’en 
Potages  ,  -particulièrement  à  ceux 
de  Volailles  de  Cour,  &  à  la  Purée; 
quelques-uns  en  mettent  avec  les 
herbes  pour  les  Potages  ordinaires , 
mais  il  en  faut  tres-peu ,  à  caulè  de 
leur  grande  force. 

Pour  les  apprefter  ,  il  les  faut  ra- 
ti{Ter,puis  ofter  la  corde  de  dedans,  en 
frappant  du  manche  duCoufteau  pour 
la  faire  quitter  &  fbrtir ,  apres  on  les  i 

jette 
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jette  dans  l’Eau  tiede  pour  les  laver  ; 
auparavant  que  de  les  mettre  cuire 
dans  le  Pot  avec  la  viande,  on  les  lie 
par  bottes  avec  du  fil ,  pour  les  retirer 
plus  facilement  quand  elles  font  cuit- 
teSjfàns  les  depecer,  &  pour  les  eften- 
dre  furies  Potages  que  l’on  veut  pa¬ 
rer. 

Sa  fueille  fè  mange  cruë ,  Sc  fe  fèrt 
fur  plufieurs  fortes  de  viandes, comme 

Î)articulieremenc  fur  les  court  boud¬ 
ons  tant  de  chair  que  de  poifTon  ,  fur 
toutes  fricaiïées  &  hachis ,  Sc  l’on  en 
borde  auflî  les  plats  pour  l’ornement  ; 
eftant  hachée  bien  deliée;  brefc’eft 
noftre  efpice  Françoifè  qui  donne 
gouft  à  infinité  d’aprefts ,  Sc  s’employe 
prefque  par  tout ,  tant  pour  fbn  gouft 
que  pour  fi  couleur. 

On  la  frit  auffi,  comme  jediray 
cy-apres  aux  Artiebaux,  la  mettans 
fiir  la  plus  part  des  plats  de  fritures , 
dont  on  les  borde. 
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Des  Chervis. 

CHAPITRE  XI. 


Etre  Racine  eft  fi  délicate,  qu’el- 


le  ne  veut  prelque  qu’entrer  dans 
l’Eau  chaude  pour  ofter  ià  peau  ;  puis 
on  la  fut  l’ayant  poudré  de  Farine , 
ou  trempée  dans  la  Pafte  comme  la 
Scorfbnnere ,  le  jus  d’Orenge  eft  ik 
vrayeSaucej  fi  eftant  cuittc  &  pe¬ 
lée  ,  vous  la  voulez  manger  au  bœure, 
à  la  Sauce  tournée ,  ou  d’Allemagne  , 
ou  bien  à  l’huile  en  Sallades  avec  du 
Cerfueil  d'Eljjagne  ,  au  temps  qu’il 
commence  à  poufler  là  fueille,c’eft  un 
manger  délicat  &  friand. 

Des  TaufinawhtHs  oh  Tommes 


de  Terre» 

CHAPITRE  XII, 


ON  les  met  parboüillir,  on  les  pe- 
le  ,  &  on  leur  fait  une  Sauce 
d’Allemagne  ,  comme  defius  ;  ils  ont 
unvraygouft  de  fonds  d’Artichaux, 
mais  pourtant  un  peu  plus  molaftes; 


coup- 
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couppez  par  tranches  ,  on  les  frira 
avec  le  Perlil ,  &  avec  la  Pafte  ainfi 
qu  ala  Scorfonnere. 

JDes  Truffes» 

CHAPITRE  Xlir. 

IL  y  a  de  plufieurs  fortes  de  Truffes  , 
ou  bien  je  diray  qu’il  y  a  plufieurs 
Plantes  qui  reffemblent  aux  'Truffes  , 
êc  que  l’on  apprefte  de  mefrae  façon. 

Les  vray es  Truffes  ont  la  peau  fort 
noire  &  rude,  mais  la  chair  en  eft 
blanche  ;  elles  ont  une  tres-bonne 
odeur ,  car  fi  vous  les  enfermiez  dans 
des  Boettes  pour  les  tranfporter  au 
loing  J  à  l’ouverture  de  la  Boete  leur 
parfum  eft  fi  puifiant  ,  qu’il  tire  les 
larmes  des  yeux. 

On  les  préparé  de  diverfes  façons  ; 
la  plus  fimpleeft  de  les  faire  cuire  dans 
le  Vin  &  le  Sel ,  puis  les  fervir  chau¬ 
des  dans  la  Serviette  comme  les  Cha- 
ftaignes  bouillies  j  on  les  cuit  auflî  au 
court  bouillon  fait  avec  Vin,  Vinai¬ 
gre  ,  Efpicerics ,  Oignon  ou  Cibou¬ 
le  ,  peau  d’Orenge  ou  de  Citron ,  Sc 

E  4  hér- 
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herbes  fines ,  ou  de  fènteur ,  comme 
Thim ,  Marjolaine  ,  Sauge  ,  Rofma- 
rin ,  Laurier,  &  autres ,  félon  le  gouft 
d’un  chacun  ;  eftant  cuittes  on  les  pe- 
le ,  on  les  tranche  par  rolles ,  puis  on 
les  met  dans  la  Sauce  au  bœure  ,  à  la 
moefle,  ou  au  lard,  (  telles  que  j’ay 
dites  cy-devant ,  )  y  mettant  quelque 
peu  du  mehiie  court- bouillon  où  elles 
auront  efté  cuittes  j  le  jus  de  Gigot  y 
fait  merveille. 

Des  ChampigmrtSt 

CHAPITRE  XIV. 

IL  y  en  a  de  plufieurs  fortes,de  bons 
Sc  de  mauvais  ;  c’eft  pourquoy  il 
faudra  bien  Ce  garder  de  lè  mefpren- 
dre,  car  on  tient  que  ceux  qui  croif^ 
fènt  fur  les  raines  de  Fer,  font  morti¬ 
fères. 

Vn  bonChampignon  doit  eftre  bien 
ferme ,  rouge  par  deflous  ,  blanc  par 
defTus  ,  &  de  bonne  odeur  ;  ceux  qui 
viennent  dans  les  lardins  ,  dans  les 
Paftures  ou  autres  Terres  trop  fu¬ 
mées,  font  les  meilleurs,  quand  ils 
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fbntpafTez  ou  vereux,  ils  ne  vallent 
rien  j  leur  vraye  prife  efl:  quand  ils 
jfbnt encore  en  bouton,  &  non  pas 
tout  ouverts. 

Pour  les  apprefter ,  vous  les  efplu- 
cherez  bien  &  les  jetterez  dans  l’Eau 
claire ,  où  vous  les  lailEerez  tremper, 
puis  vous  les  ferez  parboüillir  dans 
un  peu  d’Eau  pour  leur  ofter  leur 
plus  grande  force  ,  d’où  on  les  tirera 
&  efgouterajàpres  cela  on  les  fera  cui¬ 
re  dans  un  pot  ou  Pœflon  avec  une 
fàuce  faite  de  Bœure ,  fel ,  efpiceries, 
oignon,  vinaigre, &  quelque  morceau 
d’ürenge  ou  Citron  ;  Quand  ils  fe¬ 
ront  bien  cuits ,  &  que  toute  la  fàuce 
jen  fera  defechée,  vous  les  tirevez  ,les 
imettrezdans  un  plat,  les  efeoutterez 
[bien  ,  &  refpandrez  un  jus  de  Gigot , 
|8c  un  jus  d’ürenge  ou  Citron.  . 

Si  vous  n’avez  du  jus  de  Gigot, vous 
aifferez  un  peu  de  la  fàuce ,  dans  la- 
ijuelle  ils  auront  cuit,  mais  il  la  faudra 
)ien  dégraifïer. 

LamoëfledeBœuF  eft  tres-bonne 
(lulieu  de  Bœure. 

\  La  Crefme  douce  eft  aufîî  excellen- 
E  te  pour 
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te  pour  lier  &crpoiflir  la  Sauce  ,  un 
peu  auparavant  que  de  les  lèrvir  fur 
table. 

Quelques ^uns  ne  les  font  point  par- 
bouïllir ,  mais  les  mettent  lèulemenc 
entre  deux  plats  fur  le  rechaud ,  où  ils 
lùënt  quantité  d’Eau  ,  que  l’on  eG- 
goutte  auparavant  que  de  les  alTaifon- 
ner  5  de  cette  façon  là  ils  me  lèmblent 
trop  forts  &  efehauffent  le  Corps  ex¬ 
trêmement. 

•  Quelques  autres  les  mettent  renver- 
fez  dans  le  Four, ou  fur  les  Charbons, 
&  un  morceau  de  Bœure  avec  un  peu 
de  Sel  &  de  Poivre  delTus. 

On  prend  des  plus  grands  Cham¬ 
pignons  tous  cuits,  on  les  renverfe,  & 
on  les  remplit  de  quelque  bonne  far¬ 
ce  faite  de  Chair  ou  de  Poilîbn  bien 
aiïaifbnnée  ,  &  cuite  ♦  puis  on  les 
couche  fur  le  Pain  mitonné,  pour  fai¬ 
re  un  beau  Pottage,  ou  un  bon  Entre¬ 
mets. 

On  frit  aulîi  les  Champignons 
cftant  hmplement  elpluchez,  lavez, 
&  poudrez  de  farine. 

Ou  on  les  trempe  dans  une  Pafte  à 

Bei- 
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Beignets  (telle  que  je  l’enfeigneray 
cy-apres  à  la  fin  des  œufs,  )  les  failànt 
frire  à  l’ordinaire. 

L’ornement  de  toutes  les  petites 
fritures  eft  le  Perfil  frit ,  que  l’on  met 
tant  deflus  qu’autour  des  bords  du 
plat  ;  &  pour  la  fàulè  ou  le  degouft, 
le  jus  d’Orenge  ou  de  Citron ,  ou  a  u 
moins  le  Vinaigre,  puis  un  peu  de  Sel 
menu  par  defiTus. 

Si  vous  faites  fccher  des  Champi¬ 
gnons  ,  MouflTerons  ,  Morilles  &  au¬ 
tres  ,  &  que  vous  les  mettiez  en  pou¬ 
dre  bien  fine ,  elle  fera  excellente  dans 
toutes  fortes  de  Sauces ,  FricalTées  & 
Patifferies ,  pour  leur  relever  le  gouft 
au  temps  que  l’on  ne  voit  point  de 
Champignons. 

Des  Adofijferens  • 

CHAPITRE  XV. 

C’Eft  une  petite  efpece  de  Champi¬ 
gnons  tous  blancs  qui  ne  viennent 
qu’au  mois  de  May ,  cachez  fous  la 
moulTe  (d’où  ils  ont  pris  leur  nom  j  )  Il 
les  faut  efplucher ,  laver ,  &  les  mec- 
E  ^  “  tic 
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tre  cuire  dans  un  court-bouïllon  tout 
d’un  coup ,  lequel  fe  fait  avec  Vin , 
Verjus  ,  Vinaigre  ,  Ciboule,  Sel , 
piceries  ,  Orenges ,  Citron ,  &  quel¬ 
que  peu  de  fines  Herbes  ou  Laurier  î 
puis  on  les  tire ,  &  on  les  met  dans  de 
la  Crelme  douce  avec  un  peu  de  leur 
Court  bouillon. 

Les  jours  gras  la  moëfle  de  Bœuf, 
&  jus  deGigoty  lèrontauflàdebons 
afiaifonnemens  j  quelques-uns  ne  les 
lavent  que  dans  du  Vin,  &lesfricaf' 
fènt  dans  la  Poëfle ,  au  lard  doux  fon¬ 
du  ,  les  aiïailbnnant  de  Sel,  Elpice- 
ries ,  6c  jus  d’Orenge. 

On  en  frit  aufli  des  plus  grands 
'trempez  dans  la  paüe  de  Beignets ,  ou 
fans  Faite  avec  la  Farine  feule,  comme 
j ’ay  dit  les  Champignons. 

Des  Morilles. 

CHAPITRE  XVI. 

C’Eft  auflî  une  efpece  de  Fongi 
qui  croift  dans  les  Pierres  envi¬ 
ron  le  mois  de  Mayj  elles  veulent  eftre 

bien  lavées ,  à  caufè  du  gravier  qui 

.  ,,, 
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refte  toûjours  dans  les  Trous  ;  puis 
on  les  fait.parboüillir  en  grande  Eau 
pour  en  ofter  encore  le  gravier ,  & 
apres  on  les  cuit ,  alTaifbnne  ,  fricafTe, 
farcit ,  Sc  employé  dans  les  Potages , 
Patilîeries  &  Entremets  3  ainû  que  les 
Champignons. 

Ptfj  Melons» 


CHAPITRE  XVI. 


DAns  noftre  Jardinier  François 
en  la  Scdion  des  Melons ,  j’ay 
fuffifàmment  écrit  quelles  conditions 
Ibnt  neceflaires  pour  choifir  un  bon 
Melon  dans  fa  maturité  j  c ’eft  pour- 
quoy  je  traiteray  feulement  icy  de  l’af* 
laifonnement  que  l’on  leur  donne  j  & 
diray,  qu  ordinairement  on  fe  con¬ 
tente  du  Sel  pour  les  manger  cruds  , 
quelques-uns  pourtant  le  fervent  de 
Sucre  au  lieu  de  Sel. 

On  les  couppe  auffi  par  tranches , 
&  on  les  trempe  dans  la  pafte  à  Bei¬ 
gnets  bien  claire  (  faite  avec  farine  de 
Froment,  Oeufs,  Formage  iiiol,&  au¬ 
tres  ingrediens  tels  que  je  diray  cy- 
E  7  apres 
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apres  en  fon  lieu  5  où  je  vous  renvoyé 
pour  la  compofition  )  puis  on  les  frit 
dans  le  Bœure  frais,  ou  le  Sain-doux  j 
&  en  les  tirant  de  la  Poefle ,  on  les 
poudre  de  Sel  ou  de  Sucre,  félonie 
gouft  de  ceux  devant  qui  on  les  fèrt  j 
lejusd'OrengeoudeCitron,  de  Ver¬ 
jus  ,  ou  au  moins  de  Vinaigre  ,  eft  la 
vraye  fàucc  de  toutes  fortes  de  frit- 
tures. 

On  en  peut  confire  au  Sucre  pour 
lécher  aux  Eftuves,  ainfi  que  les  autres 
fruits  que  l’on  garde  dans  des  boettes. 

Des  Concombres, 

CHAPITRE  XVIII. 

POur  les  Sallades ,  il  les  faut  choi- 
fir  tendres  avant  que  les  graines 
ayent  aucune  dureté^  les  peler, &  ofter 
beaucoup  du  blanc ,  puis  les  trancher 
en  roëlles  bien  delices ,  &  les  poudrer 
de  Sel  en  fuffifante  quantité ,  y  mettre 
^uili  tremper  une  Ciboulle  picquée  de 
trois  ou  quatre  clouds  de  girofle ,  Sc 
les  laiffer  ainfi  tremper  dans  leur  Eau 
au  moins  douze  heures,  les  retournant 

par 
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{)ar  fois  pour  les  confire  mieux  ,  puis 
es  tirer  de  leur  faucc,  les  elgoutter,  & 
ly  mettre  de  l’Huile ,  du  Vinaigre,  (fi 
vous  n’y  en  avez  point  mis  en  trem¬ 
pant  )  &  fort  peu  de  Poivre. 

Si  vous  n  avez  le  temps  de  les  laifièr 
tremper  &  infulèr  fuffifàmment ,  & 
que  vous  foyez  prelTé  de  les  fèrvir ,  il 
faut  les  battre  dans  leur  fàuce  entre 
deux  plats, cela  les  mortifie  autant  que 
s’ils  avoient  trenmé  long-temps. 

Pour  les  fricauer  ,  on  les  peut  pren¬ 
dre  à  toutes  aages ,  pourveu  que  les 
graines  ne  fbient  trop  dures ,  &  on 
les  tranche  de  l’époifieur  d’un  Efeu 
blanc,  puis  on  les  poudre  de  Sel ,  & 
!on  fricaflè  de  l’Oignon  tranché  par 
roelles  dans  le  boeure  ou  graifie ,  au¬ 
paravant  que  de  les  mettre  dans  la 
Poëfle ,  où  on  les  alTaifbnnera  d’Efi 
pices ,  y  donnant  la  pointe  de  Vi¬ 
naigre. 

Aux  Potages  à  la  nouveauté  ils 
font  excellens,  tant  aux  jours  gras  que 
maigres,  les  pelant  &  coupant  par 
i  quartiers. 

j  Si  on  les  vefit  farcir,  il  faudra  les 

peler 
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peler  legerement ,  puis  les  couper  par 
moitiées  en  travers ,  ofter  la  moefle  de 
dedans  avec  un  Coufteau  eftroit  com¬ 
me  ceux  d’Angleterre ,  &  les  remplir 
avec  de  la  farce  faite  de  roefle  de  Veau 
hachée  bien  menue,  avec  de  la  grailTe 
de  Bœuf  bien  blanche  ,  ou  du  lard 
fans  làller  ;  &  aprez  y  mettre  un  ou 
deux  œufs  de  Poulie ,  félon  la  quanti¬ 
té,  &  l'aflaifonner  avec  de  l’Efpice 
compofée  (  dont  je  vousay  ehfèigné 
la  doze  cy- devant  au  traitté  de  la 
Patiflerie  )  un  peu  de  Perlîl  haché 
bien  menu  y  fera  bon  auffi  ;  fi  vous  ai¬ 
mez  la  Ciboulette,  &  les  herbes  fines, 
vous  y  en  mettrez  de  celles  qui  font 
les  plus  à  voftre  gouft  ;  puis  vous 
manierez  &  raeflerez  bien  le  tout  en- 
lèmble,  en  emplirez  vos  Concombres,  ‘ 
les  ferez  cuire  dans  un  pot  à  part  avec 
du  bouillon  du  pot,  &  les  retournerez 
doucement  pour  les  faire  cuire  éga¬ 
lement. 

Au  lieu  de  Veau ,  le  Porc  frais  ,  le 
blanc  de  Volailles  de  Cour ,  de  Poul- 
lets  d’Inde ,  de  Perdrix ,  Phailàns,  & 
autres  chairs  délicates  les  rendront 

tant 
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tant  meilleurs  que  plus  excellentes  el¬ 
les  feront  ;  vous  obfèrverez  en  tous 
hachis  d  ofter  les  peaux  &  nerfs  qui 
ne  le  peuvent  trancher  fous  les  Cou- 
fteaux. 

Les  jours  maigres ,  vous  prendrez 
des  Chairs  de  Carpes ,  Tanches,  & 
Brochets  ,  quafTaifonnerez  ainfi 
qu  auxjours  gras, mettant  du  bœure  au 
heu  de  graifïèi  il  les  faudra  mettre  cui¬ 
re  en  plein  bœure  ,  les  nourriflant  du 
bouillon  des  jours  maigres  ,  avec  le¬ 
quel  on  nourrit  tous  les  Potages,  le¬ 
quel  lè  fait  avec  les  Teftes ,  Arreftes 
&  écailles  des  Poiffons,  defquels  vous 
aurez  ofté  les  chairs  pour  hacher  ;  j  en 
parleray  plus  amplement  au  dernier 
Traitté  quand  j ’enfeigneray  l’appreft 
des  PoifTons  d’Eau  douce. 

Si  vous  voulez  faire  de  la  farce  avec 
des  fueilles  tendres  de  Bette  blanche , 
de  l’Arroche  ,  de  TOzeille  ,  des  Efpi- 
tiars ,  du  Pourpier  ,  &  un  peu  de  Per- 
hl  que  vous  hacherez  bien  menu,  8c 
iffaifonnerez  d’œufs  caliez, efpiceries, 
5c  herbes  fines,  ainfi  qu’aux  jours 
gras  J  8c  fi  vous  voulez  y  mefler  des 

jaunes 
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jaunes  d’œufs  durs  efiniez ,  avec  di 
bœure  frais ,  maniant  bien  le  tout  en 
jêmble,&  en  emplir  vos  Concombres 
lelquels  eftans  drelTez  de  bonne  grac( 
dans  un  plat  ,  ils  ne  laifferont  pas  dt 
palTer  pour  un  bon  mets. 

Quanj^à  ceux  que  l’on  confît  au  Se,i 
&  Vinaigre  pour  garder  pendant  l’Hy- 
ver  ,  lefquels  on  met  dans  les  Sallades. 
aux  Potages,  &  que  l’on  fricaffe; 
j'en  ay  eferit  amplement  dans  noftrc 
>  Jardinier  François  au  troifîéme  trait- 
té  fèdion  troifiéme  j  c  eft  pourquoy 
je  n’en  parleray  point  icy ,  non  plus 
que  de  tous  les  autres  fruids  &  her¬ 
bages  qui  V  font  compris ,  defquels 
on  doit  toujours  faire  grande  provi- 
fion  ,  d’autant  que  pendant  l’Hyvet 
les  herbes  n’ont  aucun  gouft  ,  & 
qu’aufli  par  leur  petiteffe ,  c’eft  beau¬ 
coup  de  temps  perdu  que  de  les  éplu¬ 
cher. 
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DtsCitreHtlles,  Totirons,  Bonnets  de  Pre- 


Jire  y  Trompettes  d'Efpagne  (3  antres 
frniÜs  fembUhles. 


CHAPITRE  XIX. 

Outes  ces  fortes  de  Fruits  de  Ter- 


X  re  s’afîaifbnnent  de  merme  façon; 
[ils  les  faut  couper  par  bandes  comme 
ides  coftes  de  Melons,ofter  les  graines, 
[&  la  peau,  les  trancher  par  morceaux, 
Iles  faire  parboüillir  dans  fort  peu 
îd’Eaiî  tant  qu'ils  foient  amollis ,  les 
'tirer  de  l’Eau,  les  mettre  bien  égouter, 
:&  les  fricaf^enavec  l'Oignon  roufîi,les 
jfallant  &  cfpiçant  comme  les  Com- 
(combres. 

Pour  le  Potage  ,  eftant  parboüillis 
(on  vuide  l’Eau,  &  on  y  met  de  bon 
iLaid,  avec  du  Sel  &  peu  de  Poivre. 

Si  vous  voulez  contrefaire  des  Mar- 
‘  rons  ou  Andoüillettes  de  Veau ,  pre-* 
nez  de  la  Citroiiille  cuite ,  &  la  ma¬ 
niez  bien  avec  bocure  frais  ,  jaunes 
d’œufs  durs ,  œufs  frais  cafîez,  un  peu 
de  Perfil  haché  ou  herbes  fines,  &  des 
Efpices  compofees  ;  formez  en  des 


Andoüil- 
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Andoüillettes  Ôc  Marrons ,  puis  les 
mettrez  cuire  en  plein  bœure  dans  lai 
Lichefricte,  ou  badin  d’argent  ;  que 
mettrez  fiir  le  Feu  de  charbon ,  ou 
dans  le  Four ,  les.  retournant  fouvcnt 
de  tous  coftez  j  &  quand  ils  feront 
cuits,  oftez  toute  la  Sauce  pour  leur 
faire  preadre  une  couleur  rilîolée  ;  les 
empelchant  de  s’attacher  au  plat ,  en 
les  retournant  fbuvent  comme  j ’ay 
dit  ;  fi  vous  voulez  mettre  dans  cette 
farce  quelques  Champignons  hachez 
menus ,  cela  relevera  bien  le  gouft. 

La  Citrouille  femet  auffi  dans  le 
Pain ,  voyez  en  fbn  liemcy-devant. 

Des  ChoHX  de  toutes  pries, 

CHAPITRE  XX. 

SElon  que  les  Choux  font  de  diffe¬ 
rentes  efpeces ,  aufEies  faut-il  ap- 
prcfter  diverfement. 

Les  Choux  F  L  E  V  R  s  ,  à  l’entrée 
des  premières  gelées  veulent  eftre  le-S 
vez  avec  leur  Motte, &  replantez  dans 
la  Cave  ou  la  Serre  ,  leur  offrant  quel¬ 
ques-unes  des  plus  grandes  fueilles^ 

afin 
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afin  de  les  prefier  davantage  ;  Là  ils 
fe  conlèrvent  tout  le  long  de  l’Hyver 
lans  fe  gafter ,  ce  qu’ils  feroient  indu¬ 
bitablement  fi  Ion  les  lailfoit  dans  le 
lardin  expofez  aux  injures  de  l’Hyver, 
ils  ne  laiffèut  pas  auffi  d’y  groffir ,  & 
s’achever  de  pommer  i  on  commence¬ 
ra  à  manger  par  les  plus  petits  j  par 
les  moins  blancs  ,  &  par  ceux  qui  en¬ 
cartant  leurs  trochets  ,  femblent  vou¬ 
loir  monter  à  graine  >  relèrvant  les 
plus  gros ,  les  plus  blancs ,  &  les  plus 
lèrrez  pour  les  derniers  ,  comme  ceujt 
qui  font  de  meilleure  garde. 

Pour  les  apprefter  ,  vous  efpluchc- 
rez  leurs  pommes  en  ne  leur  laiflant  au¬ 
cune  fucille ,  fi  elle  n’eft  bien  petite  & 
bien  blanche, leur  oftant  les  plus  du¬ 
res  peaux  des  petites  branches  ,  puis 
vous  les  mettrez  parboüilHr  dans 
i’Eau  ,  jufques  à  ce  qu’ils  fbient  amo- 
lis  ;  apres  quoy  ,  vous  les  tirerez ,  & 
mettrez  égoutter ,  les  poudrant  de  Sel 
menu  ,  fi  vous  ne  les  avez  fàlez  en  cui- 
int  ;  eftant  bien  elgouttez ,  vous  y 
ferez  une  Sauce  tournée  ,  ou  d’Alle¬ 
magne  ,  (  ainfi  que  j’ay  dit  aux  Salfi- 

fix) 
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fix)  y  adjouftant  auffi  la  Crelme  fi  1  bn 
veut  5  les  jours  gras  on  y  mettra  de  la 
moefle  de  bœur,  &  du  jus  de  Gigot 
de  Moutonnes  ayant  dégrailîez  aupar¬ 
avant  ;  on  en  mec  fur  les  Potages  de 
Choux  farcis ,  &  fur  les  pots  pouris 
pour  les  garnir ,  parer ,  orner  ,  ou  ar¬ 
mer,  ainli  que  l’on  voudra  dire. 

Ils  le  mangent  aufli  à  l’Huile  Sc  au 
Vinaigre  en  Sallades. 

Les  Choux-raves  s’apprcftent  com¬ 
me  les  Choux  Heurs,  mais  on  les  tran¬ 
che  par  roelles  quand  ils  Ibnt  par- 
bouïîlis. 

Les  Choux  pommez  ne  Ce  mangent 
guere  qu’en  Potages  gras  ou  maigres  , 
les  coupant  affez  menus  pour  les  met¬ 
tre  au  pot  l’Eau  eftant  bien  chaude  , 
&  fallée ,  bœurée  ou  graiflee  félon  le 
jour  J  cela  les  nourrit  dés  qu’ils  com¬ 
mencent  à  cuire,  Sc  les  rend  beaucoup 
meilleurs  que  fi  onnclesaflaifonnoic 
que  quand  ils  font  prefque  cuits. 

-  Pour  farcir  un  Chou  pommé ,  vous 
luy  ofterez  les  plus  grandes  fueillcs , 
ne  luy  laifiànt  que  ce  que  vous  vou¬ 
drez  qu’il  ait  de  groHTeur ,  devons  le 

ferez 
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ferez  parboüillir  ,  puis  le  tirerez  de 
l’Eau  ,  &  le  mettrez  égoutter  ;  cftant 
un  peu  refroidy ,  vous  ouvrirez  tou¬ 
tes  les  fueilles  julques  au  cœur,  &  ap- 
puyrez  un  peu  defîus  pour  l’efcacher  ; 
puis  y  mettrez  deux  ou  trois  tranches 
Je  lard  bien  déliées  ,  &  le  poudrerez 
J’une  petite  pincée  de  Poivrej  mettrez 
JelTus  une  motte  de  farce  ou  Hachis 
(èmblable  à  celuy  desConcombre>^& 
par  delîus  encore  quelques  bandes  de 
;ard  ,  fur  lefquelles  vous  picqtierez 
Jeux  pu  trois  clouds  de  girofle  ;  apres 
vous  refermerez  proprement  le  Chou 
fueille  à  fueille  enfermant  cette  farce , 
Sc  arondirez  lesChoux  dans  vos  mains 
2n  preflant  pour  en  faire  Ibrtir  l’Eau  ; 
:e  qu’eftant  fait, vous  le  lierez  de  petite 
ficelle  ou  gros  fil,faifant  deux  ou  trois 
;our  en  croifànt ,  de  crainte  qu’ils  ne 
'èdcpécent,  &  vous  les  cuirez  à  part  j 
îftans cuits,  vous  les  drelîercz  dans 
e  plat  fur  le  pain ,  ofterez  la  ficelle  ,  ÔC 
Partirez  le  Chou  en  deux  ou  en  qua- 
re  pour  faire  voir  la  farce  ,  &  garni- 
i:ez  voftre  Potage  de  Pain  frit  par 
|:rauchesou  apprefles;  ü  vous  voulez 
f  le 
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le  parer  avec  bandes  Sc  fleurons  de 
fueilletagequi  eftle  plus  bel  accom¬ 
pagnement  du  Potage  de  Choux ,  ou 
bien  des  fritteaux  de  plufieurs  cou¬ 
leurs  ,  cela  y  conviendra  fort  bien  ; 
d’autant  que  pour  rendre  les  Choux 
bons  il  faut  qu’ils  fbient  fort  gras ,  Sc 
par  conlèquent  tout  ce  que  l’on  y  ad- 
joufte  5  fi  vous  voulez  auflî  mettre  par 
delTus  des  gros  morceaux  de  moefle  de 
Bœuf,  ce  fera  encore  mieux. 

Les  jours  Maigres  vous  les  farcirez 
de  Chairs  de  Poiffon  ou  d’Herbes, 
ainfi  que  j’ay  dit  les  Concombres. 

Quand  j’ay  parlé  desChoux  à  pom¬ 
mes  ,  j’ay  entendu  non  feulement  les 
blancs  d’Aubervilliers  ,  mais  encore 
toutes  les  autres  efpeces  qui  pomment 
fans  les  vouloir  diftinguer  par  leurs 
noms ,  comme  Pancaliers ,  Mulquez 
&  autres. 

Les  Romains  ou  Priiez  font  très- 
bons  en  Entremets ,  les  faifant  cuire 
avec  bon  Boiiillon  ,  &  force  Lard  , 
Graifle  ou  Moelle  de  Bœuf;  &c  au 
Bœure  les  jours  Maigres. 

Les  Brocques  s’appreftent  de  mef- 
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ne  que  les  Choux  Romains ,  Sc  le 
ervent  particulièrement  dans  les  Po- 
ages  à  la  Purée,  en  Saliades  audi  avec 
2  Sel,  le  Vinaigre,  ôc  l’Huile. 

Les  Choux  à  largeColèc, les  Blonds, 
k  autres  qui  le  mangent  pendant  les 
jdées  ,  ne  font  difficiles  à  apprefter; 
n  Potages  on  y  peut  mettre  la  Purée 
lu'le  Laiél. 


Des  Latîïptès, 


CHAPITRE  XXL 
Outes  Laiéluës  petites  &  gran 


1  des,  (è  mangent  en  Saliades  à 
Huile,  &  au  Vinaigre;  quelques- 
nes  comme  les  Chicons  ou  Roraai- 
es ,  ibnt  très- excellentes  au  Sucre  ; 
les  fe  mettent  aufîi  toutes  dans  les 
otages  ;  celles  qui  Ibnt  Pommées 
:  peuv'^ent  farcir  comme  les  Choux  ; 
n  en  palTe  par  la  PbéOe ,  c’eft  à  dire 
u’nyant  fait  fondre  du  Lard  ,  Sain- 
OLix  ,  ou  autre  Graille  ,  on  leur  dôn- 
’  deux  ou  trois  tours  dans  la  Poëlîe, 
.lis  on  les,  retire  sSc  elgoutte  pour  les 
j  rvir  fur  des  Potages;  Les  jours  Mai- 


F 


grès 
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grès  on  prendra  du  Bœure  pour  faire 
la  friture. 

Quand  elles  montent  à  graine ,  Si 
qu  elles  commencent  à  fleurir ,  parti¬ 
culièrement  les  Laiduës  Royales, 
on ‘tire  de  dedans  leur  montant  ur 
Cardon  qui  eft  tres-excellent  accom¬ 
modé  en  Entremets,  en  toutes  les  for¬ 
tes  de  làuces  quej’ay  dites  pour  les 
Salfifix  ;  pour  les  préparer,  il  leur  faut 
ofter  la  peau  ,  les  faire  parboiiillir ,  & 
mittonner  dans  cette  Sauce  pour  leui 


en  faire  prendre  le  gûuft  ,  d’autant 


que  d’eux-mefmes  ils  font  fl  doux 
qu’ils  (embient  eftre  infipides. 


Des  ArtichAHX. 


CHAPITRE  XXir. 

La  nouveauté  ,  on  ne  les  ef- 


fueille  point  pour  les  mettre 
parboiiillir  dans  l’Eau,  cflans  cuits', 
on  les  tire  ,  Sc  les  met-on  efgouter  le 
cul  en. haut;  quand  ils  font  un  peu 
froids,  &  que  l’on  les  peut  manier, 
on  les  ouvre  doucement ,  &  on  tire  le 
Foin  de  dedans ,  (  c’éft  à  dire  que  l’on 


oftç 
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fte les  fleurs  &  graines  de  de/Tus  le 
)iids,avec  quelque  peu  des  fueilles  du 
lilieu  ,  )  puis  on  les  met  à  la  Sauce 
es  Salfîfix. 

Quand  ils  font  plus  durs,  il  faut 
fterjes  feuilles  ,  les  tirant  l’une  apres 
lutre  un  peu  de  coftépour  en  rom- 
re  les  nerfs  d’avec  le  fonds, puis  ayant 
fté  les  plus  groflès  ,  on  couppeles 
loindres  par  deiïus  raze  à  raze  du 
oin  ,  &  on  couppe  aufli  par  deflbus 
)ut  le  verd  qui  n  ell:  pas  mangeable , 
uis  on  les  fait  parboiiillir,  mettant 
uelques  fueilles  de  Vigne  ou  autres 
[erbes  par  delTus  pour  confèrver  leur 
lancheur  ;  apres  qu’ils  font  cuits  on 
s  tire  de  l’Eau,  on  oflele  Foin,&  on 
:s  renverle  pour  les  mettre  e/goutter, 
iparavant  que  de  leur  faire  la  Sauce 
;lle  que  j’ay  dit  cy-devant  aux  Sal- 
fix. 

Dans  ces  fonds  d’Artichaux,  fi  vous 
mettez  de  la  farce  de  Chair  ,ou  de 
oiflon  aflailbnnée  &  cuitteaupara- 
int  ;  cc  fera  pour  faire  un  beau  Po- 
’.ge  d’Artichaux  farcis. 

Vous  couperez  aufli  des  Artichaux 
F  2  pat 


TiA.  Les  D  El. i CE  s 
par  petits  quartiers  ,  puisvous  oftere 
le  Foin  de  dedans  ,  &  toutes  les  fuei 
les  ,  n’y  en  laifTant  que  deux  des  plt 
longues  aufquelles  vous  couperez  le 
picquerons,  razant  auffi  tour  leve: 
de  delfous  ,  les  jettant  dans  l’Eau  frai 
che  à  mefure  que  vous  les  efoluch( 
rez,  de  crainte  qu’Hs  ne  noirciflent ,  ^ 
les  y  lailîant  tremper  jufques  à  ce  qu 
l’on  les  vueillc  lèrvir  ,  pour  eftre  mar 
gez  au  Sel  &  au  Poivre. 

Eftans  préparez  de  la  mefme  façon 
on  les  tire  de  dedans  l’Eau  ,  &cncoi 
tous  moiiillez,  on  les  poudre  de  farir 
autant  qu’ils  en  peuvent  prendre,  pu 
on  les  .  frit  dans  le  Saindoux  ,  Lar 
fondu  ,  ou  Bœure  félon  les  joun 
eftans  frits  &  cuits  de  bonne  façon,  ( 
que  vous  reconnoiftrez  quand  ils  fi 
ront  un  pcuroux  Sc  non  trop  noirs 
vous  les  tirerez  &  les  laifîerez  efgoui 
ter  avant  que  de  les  dreffer  j  pendar 
quoyonfrit  du  Perfil ,  pour  metti 
pardefTusou  bien  autour  des  plats 
les  poudrant  de  Sel  menu,6cleur  dor 
nant  la  pointe  de  Vinaigre ,  ou  du  ji 
d’Orenge, 


U 
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Les  Cardes  des  plantes  d’Ardchaux 
que  l’on  veut  ruiner  ou  efclaicir,  fe¬ 
ront  liées  &  entourées  de  grand  Fu¬ 
mier  quelque  temps  auparavant  les  ge¬ 
lées  pour  les  faire  blanchir ,  &  l’on  ea 
prend  à  mefure  que  l’on  en  a  affaire  ; 
Four  les  accommoder ,  on  les  couppe 
d’environ  un  empan  de  longueur,  &: 
on  leur  ofte  les  filets  de  defTus  &  de  de¬ 
dans  ;  les  jettant  à  mefure  dans  l’Eau 
fraifehe  ,  de  crainte  quelles  ne  noir- 
ciffent ,  puis  on  les  lie  par  bottes  pour 
ies  faire  parboüillir,  mettant  des  fueil- 
.es  de  Bettes  Blanches  avec  une  a  fi¬ 
nette  par  defius  pour  les  enfoncer  dans 
.e  Chaudron  ,  car  fi  elles  nageoient, 
:lles  fê  noirciroient  ;  &  eftant  cuittes 
on  les  tire  fur  l’efgouttoire  ,  puis  on 
es  met  à  la  Sauce  ordinaire  de  tous 
es  Entremets  qui  eft  celle  des  Salfi- 
fîx ,  adjouftant,  fi  vous  voulez  ,  le  jus 
de  Gigot  Sc  la  Moëfle  de  Bœuf. 

On  pare  les  Potages  avec  de  ces 
Cardes  toutes  aflaifonnées. 

Quelques-uns  les  mettent  bouillir 
dans  le  Pot  a  la  Viande ,  mais  elles  ne 
ont  fi  délicates  que  quand  elles  cui- 
F  3  fient 


ii6  Les  Delices 
fènt  dans  l’Eau  feule ,  je  crois  que  c  ef 
à  caufè  du  Sel  qui  les  racornit  j  &  f 
elles  gaftent  &  noircifTent  le  bouil¬ 
lon  ,  dans  le  milieu  de  la  Plante  il  s’5 
trouve  des  Cardons  ou  Montans  qu 
ont  un  petit  Artichaud  au  bout ,  lef 
quels  font  fort  excellens  à  mangei 
cruds  à  la  Poivrade  ,  accommodée; 
comme  ceux  de  Laiduë. 

Les  Cardons  d’Efpagnc  s’apprcftqii 
comme  ceux  de  nos  Artichauds  ,  maiî 
ils  ne  font  fi  blancs  ny  fi  délicats. 


Des  AJperges. 


CHAPITRE  XXIII. 

Es  meilleures  fè  riiangent  dans  la 


fin  du  mois  d’ Avril ,  quand  elles 
font  en  la  force  de  leur  Seve  j  car  ceu:s 
qui  les  mangent  plus  jeunes  ,  lors 
qu’elles  ne  font  encores  que  rouges , 
c’eft  pluftoft  par  friandifè  que  poui 
leur  bon  gouft  i  auparavant  que  de  les 
mettre  cuire ,  il  faut  ratiffer  le  Blanc 
pour  en  ofter  une  peau  dure  qui  y  eft , 
&  les  jetter  dans  l’Eau  fraifehe  à  me- 
fure  J  puis  les  lier  par  bottes  &  les  ro- 


gnei 
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^ner  de  mefme  longueur  pour  b  pro- 
)reté  ;  cela  faid  ,  on  les  mettra  un  peu 
imortir  dans  l’Eau  bouillante  ,  d’où 
)n  les  retirera  &  on  les  efgouttera 
Dieu  ;  les  enfermant  chaudes  dans 
in  linge  blanc  en  plulieurs  dou¬ 
bles  pour  leur  faire  jetter  toute  leur 
eau  J  &  apres  on  les  poudrera  de  Sel 
uenu  fi  vous  n’y  en  avez  rnis  en  cui- 
ànt ,  pour  leur  en  faire  mieux  prendre 
e  gouft ,  mais  il  y  a  perte  du  Sel  ;  cela 
iftant  fait, vous  les  mettrez  dans  la  (au* 
:e  ordinaire  des  Entremets ,  les  y  laiE 
ànt  un  peu  raittonner  auparavant  que 
de  les  drefîer  dans  un  plat,  mettant  les 
aoûts  verts  en  dedans. 

1  On  les  fricafie  auflî ,  les  rompant 
toutes  crues  de  la  longueur  d’un  tra¬ 
ders  de  doigt  ,  commençant  par  le 
aouton  ,  &  rompant  toujours  tant 
.]ue  l’on  les  trouvera  tendres  ;  ou  bien 
an  les  couppe  par  petites  billes ,  pour 
CS  defguifèr  en  forme  de  poids  vetds 
Hi  temps  qu’ils  font  encore  trop  chers; 
puis  on  les  fricade  avec  de  l’Eau  ,  du 
l.ard ,  de  la  G  raide  ,  delà  Moëfle ,  ou 
iu  Bœure ,  les  làllant  &  efpiçant  à 
I  F  4  di(^ 
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dilcretîon  ;  y  adjouftant  auffi  fur  la  fin 
de  la  cuifion  ,  la  Crefmc  douce,  fi  l’on 
veut  y  faire  une  fàuce  efpoifTe. 

Les  fueilles  de  poids  verts  hachées 
y  donnent  un  gouft  qui  eft  fort  fera- 
blable  à  celuy  des  poids  tendres. 

On  en  met  auffi  à  l’Eftuvée  entre 
deux  plats  avec  les  afiaifonnemens 
cy-dcfTus,  &  du  bon  boiiillon  du  Pot  ; 
fi  l’on  veut, on  y  adjoûtera  des  pommes 
de  Laiéluës  pour  les  augmenter ,  ôc 
en  adoucir  la  plus  grande  force. 

De  toutes  ces  fortes  d’ Afperges  on 
en  couvre  les  Potages  &  Pots  pouris 
&  on  en  parc  le  bord  des  Plats. 

Eftant  entières  &  parboüillies,vous 
en  mettrez  en  Sallades  à  l'EIuile  ôc 
au  Vinaigre. 

De  U  Chicoré  e. 

CHAPITRE  XXIV. 

IJ  Lie  ne  fè  mange  guère  que  blaii- 
che ,  ôc  fè  met  au  Potage  avec  les, 
autres  Herbes  j  pour  la  préparer,  on  la 
fait  parboüillir  ,  ôc  apres  l’avoir  tirée 
de  l’Eau  ôc  efgouttée ,  on  rafTaifonne. 

comme 
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comme  les  autres  Entremets ,  puis  de 
Ces  Plantes  entières  on  en  couvre  les 
Potages,  ou  on  les  lèrt  à  part. 

Elle  eft  aufli  mile  à  l’Huile  &  au 
Vinaigre  pour  les  Sallades  cuittes  ;  Eu 
Sallades  crues ,  l’Huile  Ôc  le  Vinaigre , 
DU  bien  le  Sucre, 

Dr  U  Chicorée  Sauvage. 

CHAPITRE  XXV. 

SA  Fueille  eftant  encore  tendre ,  on 
la  couppe  alTez  menue,  &:  onia 
net  tremper  dans  l’Eau  fraifche  pour 
;n  ofter  l’amertume ,  puis  eftant  bien 
ècoüce  ,  on  la  mange  en  Sallades  à 
Huile  ,ouau  Sucre. 

Sa  racine  eftant  ratilTée  il  la  faudra 
lufti  jetter  dans  l’Eau  fraifche  pour  y 
remper  quelque  elpace  de  temps,  puis 
)n  la  fait  parboüillir ,  &on  luy  donne 
a  melme  Sauce  des  autres  Entremets. 

La  Chicorée  Sauvage  à  Fleur  blan- 
:hc  eft  beaucoup  plus  délicate  que  ccl- 
e  à  Fleur  bleue ,  &  ne  veut  tremper 
{ue  peu  pour  perdre  toute  fon  amer- 
urne. 

F  y 


Les  De  lices 
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P/i  Forreau. 

CHAPITRE  XXVI. 

A  Près  les  avoir  coupez  par  trou* 
çons  de  la  longueur  de  quatre 
doigts,  &  avoir  ofté  le  plus  vert  de* 
fueilles ,  on  les  mettra  cuire  avec  I2 
Viande  ;  quelques-uns  les  font  blan¬ 
chir  ou  parbouïllir  auparavant  que 
de  les  mettre  au  Pot ,  pour  leur  oflei 
la  plus  grande  forcer  quelques  autres 
les  palTent  par  la  Poëfle  ,  ainfi  que  j’ay 
dit  des  Laiduës  ,  pour  les  rouflîr  un 
peu  &  leur  donner  le  goulè  de  la  frit- 
ture,  puis  les  mettent  achever  de  cuire 
dans  le  bouillon. 

Ou  les  mange  auffi  au  Lai(îl ,  ou  à 
la  Purée  ;  la  fueille  verte  du  Porreau 
cftje  vray  gouft  des  Navets ,  ainii  que 
j  ay  dit  cy-devant. 

Cerfaeil. 

CHAPITRE  XXVII. 

POur  manger  de  bon  Cerfueil ,  il 
faut  en  lancr  tous  les  mois ,  afin 

qu’il 
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]u’il  (bit  plus  délicat ,  il  fe  met  dans 
outes  fortes  de  Sallades  d’herbes 
;ruës ,  tant  à  l’E-Iuile  qu’au  Sucre. 

Dfi  Cerfueil  d'Efp^gne ,  Terfdde  Aïace* 
doine  ,  Sce  eri  oh  Apis. 


CHAPITRE  XXVIII. 


Es  Herbes  ne  font  mangées 


qu’au  renouveau  dans  leur  gran¬ 
de  tendrefîe ,  dont  la  première  eft  par¬ 
faitement  bonne  à  hacher  dans  lesSal- 
!ades  ;  les  autres  veulent  eftre  éftouf- 
fées  fous  le  fumier  ;  ce  que  l’on  peut 
faire  aufli  à  la  première ,  &  font  man¬ 
gées  cruës  h  l'huile,  ou  au  Sucre;  le 
Sceleri  a  un  montant  que  l’on  mange 
à  la  poivrade  comme  le  Cardon  ;  mais 
il  faut  lier  la  plante  comme  on  fait  la 
Chicorée  pour  le  faire  blanchir. 

Des  menues  herbes  de  toutes  fines  pour 


les  Sallades. 


CHAPITRE  XXIX. 

L’Eftragon,  la  Percepiere,  le  Crefi 
foti ,  la  Trippe-madame  ,  la  Cor- 


F  6 


ne  de 
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ne  de  Cerf,  l’herbe  à  TEve/que  ou 
doucettes,  la  Pimpinelle  ,  ôc  mille 
autres  ,  tant  fleur  qu’berbes  fervent 
à  compofèr  les  petites  Salladcs  à  l’hui¬ 
le  ou  au  Sucre  ,  qui  tant  plus  agréa¬ 
bles  elles  font ,  que  plus  de  diverfltcz 
il  y  a  :  la  Pimpinelle  fert  aufli  à  mettre 
dans  le  Verre  pour  tremper  le  Vin  ,  ôc 
luy  donnerfon  gouft  ôc  odeur. 

Le  Bourgeon  de  Sureau  rnis  dans  la 
Sallade,  lâche  le  ventre. 

4 

VetOzeilie. 

CHAPITRE  XXX. 

Outes  fortes  d’Ozeilles  font  bon- 
jL  nés  pour  les  Potages  ,  on  les  met 
aufli  dans  les  farces  de  toutes  fortes 
pour  leur  donner  l’acidité  ,  &  leur  re¬ 
lever  le  gouft;  on  en  fait  aufli  de  la 
Sauce  verte  ,  ôc  fè  ciiit  entre  deux 
platSjainfi  que  j’enfeigneray  cy-apres  , 
quand  je  parleray  des  oeufs;ellefe  met 
particulièrement  dans -tous  les  Pota¬ 
ges  de  iàntc. 
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Dff  Tourpter. 


CPÏAPITRE  XXXI. 

N  en  doit  fètrier  tous  les  mois 


pour  en  avoir  toujours  de  ten¬ 
dres  â  mettre  dans  les  Salladesjil  entre 
luffi  dans  les  farces  &  dans  les  Pota¬ 
ges  ,  mais  en  petite  quantité ,  à  caulè 
de  la  trop  grande  acidité^qui  ne  paroift 
pas  tant  quand  il  eft  mangé  lèul  qu  en 
compofition  ;  on  le  confit  aufïi  au  Sel 
Sc  Vinaigre  pour  les  Sallades  d'Hyver 
&  pour  la  purée. 


l 


Des  Bfpimrds, 


CHAPITRE  XXXIII. 

LEs  plus  délicats  fè  cueillent  avant 
l’Hyvcr,  &  font  excellens  dans 
la  patifîêrie  ainfi  quej’ay  dit  j  on  en 
couppe  continuellement  pendant  tout 
l’Hy  ver  pour  en  manger  hachez  à  l’or¬ 
dinaire^  &  pour  les  préparerai  faut  les 
bien  éplucher ,  laver  ^  parboùillir ,  ef- 
goutter ,  épreindre ,  hc  hacher  fi  l’on 
veut  i  puis  les  empotter ,  y  adjouftant 


F  7 


une 
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une  fixiérae  partie  d'Ozeille  pour  leur 
relever  le  gouft  ,  au  défaut  de  laquelle 
vous  y  mettrez  du  Verjus  ,  ôc  force 
bon  bœure ,  les  fàlant  éc  efpiçant  fé¬ 
lon  voftre  gouft  ;  fi  vous  y  aymez  les 
Raifins  fées  ,  de  Damas  ,  Mufeats , 
communs ,  ou  de  Corinthe,  ils  y  font 
très-bons ,  &  fbyez  fbigneux  de  les 
mettre  cuire  fur  un  petit  feu ,  Ôc  les 
retourner  fbuvent  de  crainte  qu’ils  ne 
bruflent  ;  fî  vous  voulez  mefnager  le 
bœure  à  caufe  qu’ils  en  confbmment 
beaucoup ,  mettez-y  de  la  première 
purée  des  Pois  blancs  ,  elle  y  eft  fort 
Îîonne  ;  le  Pain  frit  fé  fert  picqué  dans 
les  Efpinards,  &  on  poudre  le  bord 
des  plats  de  Pain  râpé. 


De  la  Bette-Carde. 
CHAPITRE  XXXIV. 

Lie  eft  bonne  dans  les  Potages 


gras  &■  maigres  ,  mais  il  faut  qu’il 
y  en  ait  fort  peu ,  &  qu’elle  foit  jeune 
&  bien  tendre  5  Sa  fueille  entre  dans 
toutes  les  fortes  de  farces  d’Herbes,  & 
en  quantité,  faifant  le  principal  corpsj 


lés 
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'es  Cardes  fc  préparent ,  cuifènt ,  & 
ifïàilbnnent ,  ainfi  que  celles  d’Arti- 
i:haux  ;  Vous  notterez  que  quand 
üTous  cüeillirez  des  Cardes  ,  qu’il  ne 
les  faut  pas  couper,  car  vous  ruine¬ 
riez  la  plante  ;  mais  bien  les  arracher, 
en  les  tirant  un  peu  de  cofté  ,  pour  en 
rompre  les  nerfs  avec  plus  de  facilité. 

Des  T  où  de  tontes  ejpeces, 

CHAPITRE  XXXV. 

P  Lus  ils  font  jeunes  &  plus  excel- 
Icns  font- ils  ,  les  premiers  qui  fo 
mangent  dans  le  Printemps  font  avec 
la  ColTe  j  pour  les  apprefter,  il  les  faut 
mettre  en  Eftuvée  dans  un  pot,  avec 
peu  d’Eau ,  le  bœure ,  graiffe  ou  lard, 
le  Sel  &  peu  d’Efpices  félon  le  gouft 
d’un  chacun  i  ceux  qui  fuivent  font 
les  efeodez ,  &  lé  mettent  à  l’Eftuvée 
comme  les  precedens  3  on  les  fricafîc 
aufîi  faifant  rouffir  le  bœure  ,  lard ,  ou 
graifîe ,  puis  on  les  jette  dedans  avec 
un  peu  d’Eau  pour  les  faire  cuire,  & 
on  les  alTaifonne  de  Sel  &  Elpices , 
avec  quelque  peu  de  Perfil  ôc  Cibou¬ 
lettes 
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lettes  hachez  enlèmble  bien  menu  ;  fi 
vous  y  voulez  mettre  deux  brins  dt* 
Thiin  &  Marjolaine,  pour  leur  en! 
faire  prendre  le  gouft  feulement ,  fau¬ 
dra  les  lier  de  Hl  pour  les  retirer  en¬ 
tières  avant  que  vous  les  dreffiez  dans 
le  plat  :  Pour  efpoifïir  là  Sauce ,  la 
Crefme  douce  y  fait  merveille  ,  mais 
il  ne  la  faut  mettre  que  fur  la  fin  de  la 
cuifTbn. 

Quand  ils  font  plus  gros, on  les  met 
en  eftuvée  dans  un  pot  avec  le  bœure 
ou  lard,  Sel  Sc  efpices,  quelques-uns  y 
mettent  des  LaiÂues  pommées  pour 
l’augmentation  j  fi  Ton  veut ,  on  les 
fricalTe  aufîi. 

Les  Anglois  les  font  cuire  avec 
l’Eau'&  le  Sel ,  puis  les  tirent  dans  un 
plat  ou  terrine  qu  ils  couvrent  d’un  au¬ 
tre  ,  6c  les  égouttent  promptement  > 
apres  ils  y  mettent  du  Bœure  frais 
fans  fondre,  avec  fort  peu d’efpices , 
retournant,  mouvant  & fècoüant les 
plats  pour  les  embœurer  par  tout  ; 
cela  fait, ils  les  fervent  dans  les  mefmes 
plats  &;fàns  les  chauffer  davantage. 

Pour  difeerner  les  bons  Pois  ten¬ 
dres 
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1res  d’avec  les  durs  ,  il  ne  faut  pas 
[u  ils  foient  ronds  ,  mais  longs  & 
•oindius  vers  leur  petite  queue  j  que 
es  deux  moitiéesnelèlèparentpoint 
11  les  cfcachant  entre  les  doigts ,  ôc 
[U  ils  (oient  pleins  de  jus  j  il  n’impor- 
e  pas  pourla  groiTcur ,  car  tels  (ont 
)etits ,  qui  ne  laident  pas  pourtant 
i  eftre  durs  &  mal  conditionneZjCora- 
ne  (ont  les  Pois  gris  &c  Chiches. 

Des  Pois  fans  Parchemin  ,  il  y  en  a 
le  pluheurs  fortes  ,  dont  les  meilleurs 
k,  les  plus  tendres  font  ceux  de  Hol- 
ande  ,  qui  ont  les  codes  larges ,  lon¬ 
gues,  Sc  crochues;  apres  leur  avoir 
)fté  les  filets  de  la  Co(îe  ,  vous  les  fe- 
ez  un  peu  éverdumer  ou  blanchir 
ivant  que  de  les  mettre  en  Eftuvée 
Dour  en  oftcr  la  plus  grande  force  ; 
)uis  les  ferez  cuire  d  la  mefrae  Sauce 
jes  Pois  nouveaux. 

Les  Chiches  (ans  parchemin  (ont 
îxcellens  aufli ,  mais  ils  ontlegouft 
;rop  fort  ou  relevé. 

Quand  les  Pois  verds  (è  trouveront 
lurs ,  il  les  faudra  cuire  Sc  les  padèr 
tinli  que  les  jaunes ,  pour  en  ofter  les 

efcalop- 
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efcaloppes,  puis  les  aiïaifbnner  ôc  fri- 
caiTer  ainfi  que  les  autres  entiers. 

Les  Pois  fècs,  launes  SeVerds, 
ne  font  pas  tous  bons  à  faire  Purée, 
car  ceux  qui  ont  efté  élevez  en  Terre 
forte,  ne  cuifont  pas  ordinairement 
bien,  ou  au  moins  ils  font  difficiles  â 
l’Eau  dans  laquelle  on  les  race  cuire  j 
car  aucuns  veulent  celle  de  Riviere , 
autres  de  Puits  ,  Fontaine ,  Ciftcrne, 
ou  Mare  ;  c’eft-pourquoy  ,  vous  en 
ferez  l’elTay  auparavant  que  d’en  ache¬ 
ter  voftre  provifion ,  pour  plus  grande 
fèureté  ;  &  en  cas  que  vous  en  ayez 
qui  ne  cuifont  point ,  ils  ne  laifleront 
pas  d’eftre  bons  à  feraer  dans  les  Sa¬ 
blons  ,  &  en  pourront  rapporter  de 
tres-excellens  ;  les  plus  beaux  &plus 
gros  qui  fo  vendent  ordinairement  à 
Paris  ,  viennent  des  environs  de  Ga- 
lardon  :  Quand  vous  les  aurez  éplu¬ 
chez  ,  vous  les  laverez  dans  l’Eau  tie- 
de ,  puis  les  mettrez  dans  d’autre  Eau 
plus  chaude  pour  les  faire  revenir  ou 
renfler,  auparavant  que  de  les  en  po- 
ter  Sc  faire  cuire  j  quand  ils  commen¬ 
ceront  à  crever ,  pour  quitter  leurs 

écalo- 
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kalopes ,  vous  en  tirerez  la  première 
Purée,  cjuieft  la  plus  excellente  ;  puis 
7011S  les  remplirez  d’Eau  bouillante 
aour  en  tirer  la  leconde  Purée ,  3c  les 
faire  écaloperj  apres  quoy  vous  en 
pafTerez  une  partie  pour  faire  le  Pota¬ 
ge  du  commun  quand  ils  feront  fuf- 
mamment  cuits  j  fi  vous  en  voulez 
fricafTer  des  bons  ,  il  n  en  faut  tirer  au- 
:une  purée,  mefme  les  pafTer  pour  fri- 
taffer ,  afin  d’ofter  les  écalopes ,  3c 
qu’ils  loient  plus  délicats. 

Quand  vous  en  fricafferez ,  il  fau¬ 
dra  faire  rouffir  de  l’Oignon  haché , 
DU  de  la  CiboLille,  dans  de  la  graifle  de 
Bœuf,  du  Lard,  Saindoux ,  ou  Bœu- 
re,  puis  verfèr  vos  Pois  dans  la  Poeflc, 
les  afîaifbnner  de  Sel ,  (  fi  vous  n’en 
avez  mis  en  cuifànt,)  les  efpicer  &  y 
mettre  deux  brins  de  Thim  ,  Marjo¬ 
laine  ,  ou  autres  herbes  fines ,  &  fur 
la  fin  de  la  cuifTon  un  peu  de  Vinaigre 
pour  y  donner  la  pointe. 

Quelques  uns  au  lieu  de  lesfricaf- 
fer ,  les  mangent  à  la  Saugrenée ,  les 
mettant  dans  un  Plat  fur  un  Réchaud 
de  Feu ,  avec  du  Bœure  ,  du  Lard,  ou 

de  la 
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de  la  moeflc  de  Bœuf,  &  les  afTaifbn- 

ncnt  comme  les  fricafîez. 

Pour  faire  une  bonne  Purée  ,  il  fau( 
prendre  de  la  premiere,&  y  mettre  cui¬ 
re  de  rOzeille  &  autres  herbes  à  Pota¬ 
ges, des  Racines  de  Perhl,des  Raipon¬ 
ces,  des  Câpres,  ôc  du  Pourpier,  Per¬ 
ce-pierre,  ou  Concombre  fàlé. 

Et  pour  apprefter  des  Pois  à  l’Efchi- 
gnée  de  Porc,  ou  autre  chair /allée , 
il  faut  les  cuire  fans  en  tirer  aucune 
PuréejSc  apres  qu’ils  feront  écalopez, 
au  lieu  d«  les  remplir  d’Eau  chaude  à 
l’ordinaire ,  il  faut  prendre  du  gras  du 
Pot,  où  cuit  voftre  Salé,  ôc  ne  les  faire 
achever  de  cuire  qu’en  mitonnant  fui 
un  petit  feu  qui  chaufïê  par  de/ïous , 
en  remuant  &  retournant  /buyent ,  de 
crainte  qu’ils  ne  s’attachent  au  Pot 
&  ne  bruflent  ;  vous  mettrez  aufli 
quelques  herbes  fines  dans  le  pot  au 
Salé  pour  en  donner  le  gouft  aux  Pois; 
&  quand  vous  dreiïerczle  Salé  dans 
le  Plat ,  vous  prendrez  du  plus  clair 
de  vos  Pois  pour  mettre  par  de/îus  ; 
fi  vous  voulez  les  parer  avec  le  Pain 
frit,  il  y  conviendra  bien. 


Des 
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Des  Lentilles. 

CHAPIT  RE  XXXVr. 


ELIes  (ont  fort  faciles  à  cuire,  &  fè 
peuvent  manger  fricafîées  6c  à  la 
Saugrenée,  ainfi  que  les  Pois  ;  on  en 
mec  auffi  dans  le  Potage  à  la  chair, 
dans  celuy  au  boeure  ou  à  l’huile. 


Des  Fèves, 


CHAPITRE  XXXVII. 

r 

A  La  plus  grande  nouveauté  des 
Feves  on  les  apprefte  làns  les 
frailer ,  (  c  eft  à  dire  lans  leur  oller  la 
robe  ou  l’écalope  )  &  on  les  fricafTc 
comme  les  Pois  tendres  ,  avec  le  bœu- 
re  roulli ,  le  Sel ,  l’efpice ,  Sc  un  peu 
d’Eau  pour  les  faire  cuire  j  la  Sarriette 
verte  eft  une  herbe  fine  qui  convient 
-raerveilleufement  bien  aux  Fèves  ,  & 
fans  laquelle  elle  ne  peut  eftre  bien 
affaifonné;  les  tranches.de  Lard  ,  & 
la  Crefhîe  douce  ,  les  rendent  encore 
bien  plus  friandes. 

Quand  elles  font  plus  groiïes ,  on 

les 
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les  fraifè  ,  &  on  y  raetdes  Laiduës 
comme  aux  Pois, &  du  Pourpier  auffi, 
fans  obmettre  la  Sarriette. 

Encore  plus  groiïes  preftes  à  jaunir, 
on  les  frailè  &  on  les  fait  cuire  en  eftd- 
vée  avec  l’Eau  ,  le  Bœure ,  Efpicc  Sc 
Sarriette  ;  puis  on  les,  paffe  paf  la  Pal- 
Ibire ,  &  on  les  fricafïe  dans  le  Bœure 
roux  J  les  jours  gras  on  coupe  du  Lard 
par  petites  billes  ,  &  on  le  cuit  dans  la 
Poefle  avec  un  peu  d’Eau  ,  auparavant 
que  d’y  rriettre  la  Pafte  de  FévesjPour 
le  commun  du  logis  ,  on  ne  les  fraife 
point,  les  mettant  limplement  en  eftu- 
vée  comme  delîus. 

Quand  elles  font  feches ,  on  les  fait 
cuire,  6c  on  y  met  delà  poudre  de 
fueillc  de  Sarriette,que  l’on  aura  cueil¬ 
lie  6c  fochc  en  (àifon  lorsqu’elle  eft 
en  fleur. 

Dans  le  dernier  traitté  du  lardinier 
François  en  la  2.  Secîlion  ,  j’ay  enfèi- 
gné  à  focher ,  conlèrver  &  aprefter 
des  Fèves  vertes,  je  vous  y  renvoyé. 

Les  Italiens  mangent  les  Feves  tou¬ 
tes  cruës  à  la  nouveauté  quand  les 
gouiïes  font  encores  tendres ,  ainfi 

que 
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]iie  nous  faifons  les  Raves  ,  qui  eft 
ivec  le  Sel  tout  fèul. 

I  Des  Feves  Rcttes. 

!  CHAPITRE  XXXVIIL 

ELles  fe  mangent  en  Haricots  à  la 
nouveauté ,  c’eft  à  dire  avec  la 
CofTe  5  fi  elles  ont  des  filets  aux  join¬ 
tures  des  deux  parchemins  ,  on  les  ti¬ 
re  -,  par  apres  on  les  fair  parboüillir,  & 
on  les  fricafTe  &  afifailonne  de  tout 
comme  les  Pois  fans  cofle  ,  &  aufli 
la  Crelme  pour  efpoiflir  la  Sauce ,  cel¬ 
les  qui  font  fiillées  ,  feront  mifes  dans 
les  purées  ,  Sc  feront  fricaiïécs  ainfi 
que  les  Concombres  confits. 

Quand  elles  font  feches  on  les  fait 
cuire  avec  fort  peut  d’Eau,  puis  on 
fait  roufiir  de  l’Oignon  ,  &  on  les  fri- 
calîe  &  allailbnne  aulîi  comme  les 
Pois  ,  leur  donnantla  pointe  de  Vin- 
aigrcj  En  Pottages  maigres,  elles  peu¬ 
vent  aulfi  eftre  lèrvies  lur  les  bonnes 
Tables. 
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Dft 

CHAPITRE, XXXIX. 

E  Ris  eftant  épluche ,  il  le.fauc 


JLy  laver  dans  l’Eau  tiede  ,  le  mettre 
tremper  J  ôc  revenir  fur  les  Cendres 
chaudes ,  avec  peu  d’Eau  ,  afin  qu’il 
renfle  plus  promptement ,  le  retour¬ 
nant  fouvent  avec  la  cueillerc  -,  quand 
il  cft  crevé  &  bien  revenu  ,  il  le  faut 
cuire  ;  ü  c’eft  pour  le  Potage  à  la 
viande,  il  y  faut  mettre  du  plus  gras 
bouillon ,  6c  toujours  peu  à  peu  ,  afin 
qu’il  cuife  pluftoft  ;  aux  Villages  ils  y 
mettent  du  Saffran  pour  luy  donner  la 
couleur  8c  le  gouft  qu’ils  y  ont  accou- 
ftumé  de  toute  ancienneté  quoy  que 
mauvais,-  6c  fi  c’eft  pour  les  jours 
maigres, au  lieu  de  boiiilloii  gras,  vous 
y  mettrez  du  Laiâ: ,  le  mettant  peu  à 
peu  ,  de  temps  en  temps ,,  jufques  à  ce 
qu’il  foit  cuit  -,  6c  quand  vous  le  fcr- 
virez,  vous  le  poudrerez  de  Sucre. 

Il  fè  fait  des  pots  de  Terre  doubles 
qui  prefèrvcnt  leRis  de  fè  brufler  8c 
attacher  au  pot ,  à  caufè  de  l’Eau  qui 


eft 
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(î:  entre  les  deux  pots  J  ceft  unetrcs- 
rande  commodité  ,  &  qui  relcve 
eaucoup  du  foin  de  retourner  il  lou¬ 
ent  qu’il  eft  necelTaire  quand  le  Pot 
ft  limple ,  parce  que  le  Ris  erl  extré- 
lement  llijetà  s’attacher  au  pot  &à 
•rufler. 


Ve  l'Orge  monàè. 


CHAPITRE  XL. 


r  L  le  préparé  ainlî  que  le  Ris  ,  tant 
L  pour  les  jours  gras  que  les  maigresj 
Sc  on  en  tire  un  laid  ou  bouillon  que 
is  Médecins  ordonnent  à  ceux  qui  en 
-nt  de  befoin,  pour  les  faire  dormir. 

Des  Torytmes. 

CHAPITRE  XLI. 

Es  Pommes  fo  cuilènt  entières 


devant  le  feu  ayant  cerné  la  Telle 
jCleTrognon,  en  leur  mettant  dans 
trou  de  chacune  un  morceau  de 
jœure  frais  que  vous  roulerez  dans  le 
I  ucre  en  poudre  ;  Il  l'on  ne  leur  ofte 
n  telle,  il  faut  les  picquer  en  plulieurs 


I 


G 


en- 
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endroitsavec  la  pointe  du  coufteau  , 
à  caufe  des  vents  qui  feroient  crever 
la  peau  &  perdroient  la  meilleure  par¬ 
tie  de  leur  moelle  ;  On  en  coupe  par 
moitiées  ,  &  l’on  cerne  un  peu  delà 
peau  tout  au  tour  ,  puis  on  les  met 
roftir  fur  les  charbons;  &  pour  les 
lervir  on  ofte  toute  la  peau  qui  quitte 
la  Pomme  comme  un  petit  bonnetj 
puis  on  les  fucre. 

L’on  en  met  cuire  fous  la  cloche 
leuroftant  la  telle  &  le  trognon ,  en 
remplillunt  le  trou  de  Sucre  en  pou¬ 
dre  ,  &  fort  peu  de  Canelle  ;  l’on  leur 
coupe  la  peau  en  croix  jijlcjues  près 
delà  queue, ahu que  quand  onlesferr, 
on  piniJe  ouvrir  racilement  cette  peau 
jufpiesaa  bas  de  la  Pomme  fans  la 
dellachcr. 

On  en  fait  bouillir  dans  un  pot  de 
Terre,  avecleBœure,  le  Sel,  &ja 
Canelle,  les  y  mettant  cuire ,  ou  en¬ 
tières, ou  pelées,  ou  par  tranches. 

On  en  fricaiTe  aulîi  au  Bœure  ou  à 
l’Huile  ,  les  tranchanr  par  roelles  alTez 
elpoiifes,  Sc  ollant  le  trognon, puis  en 
les  fervant  on  les  poudre  de  Sel  ou  de 
Sucre.  Far 
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Par  tranches  ,  on  les  plonge  dans 
de  la  Pafte  à  Beignets  bien  claire, com- 
pofée  ainfi  que  je  vous-enfèigneray 
dans  l’article  des  œufs  cy-apres  ,  puis 
on  les  frit  dans  le  BœureouSaindoux; 
&  on  les  Sucre  en  les  tirant  de  la 
Poefle  ,  h  vous  voulez  les  enrofer  de 
quelques  gouttes  de  bonne  Eau  de  ro- 
lè  ,  ou  autre  Eau  de  Senteur ,  vous  les 
rendrez  fort  agréables;  les  Pommes 
de  Bretagne  ou  de  Chaftaigner  Ibnt 
les  meilleures  pour  faire  des  Beignets. 

L’on  en  cuit  auffi  au  Four  dans  des 
terrines  ,  &  on  en  fait  des  Paftez  8c 
Tartinages. 

Pour  lesCompofles  de  toutes  fortes 
d’inventions,  noftre  Jardinier  Fran¬ 
çois  vous  les  enfèignera  en  la  cinquiè¬ 
me  Sedion  de  (on  troifiéme  trauté  , 
comme  auffi  celles  de  toutes  les  autres 
fortes  de  fruids. 


Des  Foires» 

CHAPITRE  XLII, 


ELles  fe  cuifent  ordinairement 
fous  les  Cendres  chaudes  ,  leur 
G  2  .  ayant 
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ayant  ofté  les  queues  ,  quienbruflant 
enfumeroient  les  Poires;  quand  vous 
jugerez  qu  elles  feront  cuittes  vous 
les  déterrerez  ,  &  les  ferez  un  peu  ro- 
ftir  fur  les  charbons  ,  tant  pour  en  le¬ 
ver  la  peau  avec  plus  de  facilité  que 
pour  leur  donner  la  couleur  &  le 
gouft  ;  vous  les  poudrerez  de  Sucre  en 
les  fervant. 

On  en  fait  auffi  roftir  fur  les  char¬ 
bons  ,  Sc  l’on  en  cuit  des  Chaudron- 
nées  entières  avec  le  Cidre  ou  le  Vin, 
y  mettant  un  peu  de  Canelle  &c  de  Gi¬ 
rofle,  puis  le  Sucre  fi  l’on  veut. 

Les  meilleures  h  cuire  &  à  roflir 
(que  l’on  appelle  Poires  de  Cuifine^j 
Ibnt  celles  de  petit  Certeau,&  de  franc 
Real,  autrement  dites  de  Femelle ,  ou 
de  noftre  Dame;  le  Dagobert, Chef  de 
Galon  ,  Licquet ,  &  Ratot  fuivent 
apres. 

Vous  noterez  que  toutes  Poires  qui 
font  à  coufl:eau(c’efl:  à  dire  qui  le  man¬ 
gent  crues ,  )  font  très- excellentes 
cuittes  ;  ôc  furpaflent  mefme  celles  de 
Cuifine. 


V(S 
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Des  Fefihes  &  Tavies  de  toutes 
fortes. 


CHAPITRE  XLIII. 


ON  les  cuit  fous  la  Cendre  ,  &  on 
les  fait  griller  for  les  charbons , 
puis  on  les  dépoiiille ,  &  on  les  Sucre. 

Des  Noix. 

CHAPITRE  XLIV. 

QVand  elles  font  encore  jeunes, 
ôc  que  le  Cerneau  eft  formé  de¬ 
dans  ,  vous  les  ferez  cerner  avec  nn 
coufteau  de  Eaton,  de  crainte  que  le 
Fer  ne  les  noirciiïe  ,  &  les  jetterez  à 
mefore  dans  l’Eau  fraifche ,  les  y  laif* 
font  jufques  à  ce  que  l’on  les  veuille 
manger  ;  en  les  tirant  de  l’Eau ,  vous 
les  poudrerez  de  Sel  menu  ,  &  les  re¬ 
tournerez  plufieurs  fois  ;  les  plus  dé¬ 
licats  les  veulent  tous  épluchez  ,  &  y 
font  mettre  le  Sucre  en  poudre ,  avec 
quelques  gouttes  d’Eau  rofo. 

Quand  elles  font  plus  meures  6c 
qu’elles  commencent  à  quitter  d’elle- 
G  3  mefo 
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mefi-ne  leur  elcaille  verte  ,  on  les  caf- 
fera, épluchera  &  afTaifonnera  comme 
les  Cerneaux.  ' 

Pour  lés  Noix  fèiches  ,  fi  l’on  veut 
on  les  petera  avec  l'Eau  chaude ,  pour 
les  manger  au  Sel  ou  au  Sucre ,  ainfi 
c|ue  les  Noix  vertes. 

Des  Noix  feiehes  fe  tire  l’huile, de  la¬ 
quelle  en  quelques  Contrées  on  lé  lert 
dans  les  Potages  &  dans  les  Sallades. 

^■©Litre cette  huile  Scelle  d’Olives 
qui  eftla  plus  excellente  pour  les  Sal¬ 
lades  ,  &  frittures  ;  il  s’en  fait  de  tres- 
bonnes  avec  des  Faines  ,  qui  font  des 
pcntesChaftaigiies ,  lelc]ueiles  font  les 
graines  &  fruiÂs  des  Meftres  ou  Fou- 
fteaux  3  j’en  parle  comme  fçavant ,  car 
j’en  ay  pkifieurs  fois  mangé. 

Des  j4t77andes. 

CHAPITRE  XLV. 

IEs  vertes  feront  cafTées  &  pelées, 
pour  les  férvir  avec  le  Sucre  & 
l’Eau  rofé  ;  Quant  aux  lèiches ,  il  les 
faut  elchauder  ,  &  à  mefùre  que. l’on 
les  pele  ,  les  jetter  dans  l’Eau  fraifehe  , 

puis 
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puis  on  les  fert  alTaifonnées  comme 
les  precedentes  ;  on  les  fricafîe  aufïï 
dans  l’huile  d’Olives  ,  ou  dans  le  Si¬ 
rop  de  Sucre, d’oû  on  les  tire,&  on  les 
dreflTe  fur  laffiette  ,  elles  s’y  entretien¬ 
nent  en  rocher  ou  motte. 

L’huile  d’Amandes  douces  tirée  fans 
feu  eft  tres-ex^ellente  en  Sallades,  Sck 
btaucoup  d’autres  ncceffitez  de  la  vie. 

Les  Amandes  Groffieres  ,  tant 
vertes  que  feches ,  le  lèrvent  luf"  l'es 
meilleures  Tables  ,  làns  eftre  éplu¬ 
chées  ,  mais  ainli  que  l’on  les  cueille  à 


l’Arbre. 


Des  Mar 6m  Gf  Ch^Jîatgjtes. 


CHAPITRE  XLVL 
N  les  fait  bouillir  dans  l’Eau  &  le 


WSel  ,  puis  on  les  lèrt  chaudes  dans 
une  ferviette  pliée  ;  on  les  roftit  fur  la 
flambe  dans  unePoefle  percée  à  grands 
trous ,  les  ayant  fenduës  par  le  germe 
à  caille  qu’ils  creveroient  ou  pette- 
roient  à  la  chaleur  j  pour  les  cuire  fous 
la  cendre  chaude  ,  il  fifHt  de  les  enfi¬ 
ler  avec  du  gros  fil,ainfi  que  des  grains 
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de  Chappelet ,  car  ü  on  les  fendoit,iIs 
fe  raiiroietic  dans  la  cendre  ;  quand 
vousjugerezqu  ils  feront  cuits ,  vous 
les  détererrez  ,  &  les  mettrez  fur  le 
brafier  ardent  pour  achever  de  cuire 
ceux  qui  ne  le  feront  pas  affèz,  &  pour 
leur  donner  couleur  de  rofty  ,  afin 
qu’ils  s^’écalopent  plus  facilement  j  par 
apres  vous  les  mettrez  fur  l’affiette ,  & 
appuyerez  deiïus  avec  une  autre  aflîet- 
te ,  .pour  les  applacir  &  entrouvrir  , 
puis  vous  les  enrôlerez  de  jus  d’O- 
renge  (  qui  eft  leur  vraye  Sauce)  &  les 
poudrerez  de  Sucre  J  au  defautdejus 
d’Orenge  ,  ceiiiy  de  Citron  ,  l’Hypo- 
cras ,  ou  autre  Vin  précieux ,  l’Eau  de 
fleurs  d’Orenges,  ou  de  rôles  ,  l’elTen-, 
ce  de  Canelle ,  de  Girofle ,  Fenoiiil  Sc 
Anis ,  le  Mule  &  l’Ambre  font  tous; 
ingrediens  ravilTans  pour  améliorer' 
les  Marons,&  beaucoup  d’autres  bons  ■ 
fruids  cuits  &  cruds. 

Pour  tirer  beaucoup  de  jus  d’un 
Orenge,  il  le  faut  cogner  &  le  met¬ 
tre  un  peu  chauffer. 
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Des  Nejfles  &  autres frmÜs  mois, 

CHAPITRE  XLVII. 

Estant  molles  on  les  mange  crues, 
ou  cuitteSjles  ayant  mifes  devant 
l  e  feu  comme  les  Pommes  ;  ou  fricaf- 
féesdansle  Vin  6c  le  Sucre,  puiî  pou¬ 
drées  de  force  Sucre  ;  on  leur  ofte  les 
:inqaifles,  &  le  bouton  delà  queuë 
îuparavant  que  delcs  mettre  dans  la 
Poëflc. 

Si  les  Neffles  tardent  trop  à  mollir, 
il  les  faut  rouler  allez  rudement,  ou 
es blufter dans  quelque  nappe,  puis 
les  remettre  en  Mijol ,  cela  les  haftera 
de  beaucoup. 

Les  Cormes ,  Alizés ,  Alcerolles, 
Poires  de  gros  Mefnil  ,  &  autres 
Tuits  qui  ne  le  mangent  que  mois, 
î’airaifonnent  comme  les  Neffles. 
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DES  OE  V  F  S. 

CHAPITRE  XLVIII. 


QVoy  qu’il  eut  eftc  convenable 
de  mettre  cét  article  cy  en  Ion 
lieu  ,  . qui  eft  au  commencement  du 
troilîelme  Livre ,  comme  eftant  l’ori¬ 
gine  des  Volaillesj  neantmoins  àl’oc- 
cafion  que  ce  lècond  n’eut  pasefté  lî- 
ample  que  les  deux  autres  qui  l’enfer-: 
ment ,  d  autant  que  j’ay  pluftoft  man¬ 
que  de  matière  que  de  bonne  volonté; 
j  ay  creu  qu’il  n’eftoit  point  hors  de 
propos  de  le  placer  icy  en  fiiitte  des 
Racines  &  fruiéls  ;  y  joindre  aufli 
le  laiéï,  a  la  conhderation  des  pauvres 
Capucins  à  qui  ce  Livre  eft  offert , 
quoy  qu  il  y  ait  plufîeurs  excez  de  de- 
licatefie  ôc  mignardifes  ,  dont  ils  n’ont 
ny  le  moyen,  ny  la  volonté  de  s’enfèr- 
vir  i  ils  y  pourront  prendre  ce  qui  leur 
fera  propre ,  Ôc  laificront  le  lùrplus 
pour  les  riches  voluptueux. 

Nous  dirons  en  premier  lieu  ,  que 
pour  conferver  long  temps  l’œuf  dans 
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fâ  bonté  ,  &  qu’il  paroifîe  frais  avec  le 
laiét  dedans  (encore  qu’il  y  aiedes-ja 
piuiieurs  jours  qu’il  foie  pondu  j  )  il 
taudra  au  pluftoft  qu’il  fera  forty  de  la 
Poulie  ,  le  mettre  dans  l’Eau  fraifehe, 
&  qu’il  y  trempe  par  defïus  ,  ne  l’en 
retirant  qu’alors  que  l’on  le  voudra 
manger  j  c’eft  une  expérience  tres-fa- 
cile  à  faire,  &  qui  eft  bien  approuvée; 
la  railbn  eft  ,  qu’eftant  dans  1  Eau ,  ce 
plus  fubtil  laid  ne  peut  s’évaporer  ;  & 
l’œuf  le  conferve  toûjours  fi  plein  , 
que  par  la  petitefte  du  cercle  que  l’on 
voit  au  gros  bout  en  le  mirant  au  So¬ 
leil  ou  à  la  Chandelle  ,  l’on  le  croit 
toujours  frais  quoy  qu’il  foit  vieil 
pondu  ;  fi  vous  le  gardez  long-temps, 
il  fera  bon  de  changer  par  fois  d’Eaü, 
de  crainte  qu’elle  ne  s’empuantilTe. 

Oeufs  k  la  C  oc  que. 

CHAPITRE  XLIX. 

CHacun  a  fa  maniéré  pour  cuire 
l’œuf  à  la  cocque  5  l’un  le  met 
dans  le  Poeflon  furie  feu  avec  de  l’Eau 
froide ,  &  auffi-toft  qu’elle  a  jetté  fbn 
G  6  pre- 
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premier  bouillon  il  le  retire  ;  lautrc 
veut  que  l’Eau  bouille  avant  que  d’y 
mettre  l’œuf,  puis  il  comptejufques 
au  nombre  de  deux  cent  prononcez 
diftindement ,  &  apres  il  tire  l’œuf 
hors  de  l'Eau  i  ces  deux  maniérés  ne 
font  fi  certaines  quecelles-cy  qui  eft 
beaucoup  meilleure ,  à  caulè  quelle 
’  cuit  l’œuf  egalement  julques  au  mi¬ 
lieu  ,  au  lieu  que  les  autres  deux  pre¬ 
mières  ne  font  que  làifir  le  blanc  de 
l’œuf ,  &  le  moyeu  n’eft  pas  fouvent 
échauffé  ;  je  diray  donc  ,  que  la  plus 
certaine  façon  de  le  bien  cuire  ,  &  la 
plus  ailée  à  pratiquer  ,  eft  de  mettre 
fur  le  feu  deux  pintes  d’Eau  dans  un 
Poeflon  ,  «Sc  quand  elle  commencera 
à  vouloir  jetter  Ibn  premier  bouillon, 
y  mettre  les  œufs ,  en  mefme  temps 
ofter  le  Poeflon  de  delTus  le  Feu, le  po- 
1èr  à  Terre  proche  des  Chenets;  & 
quand  l’Eau  fera  allez  refroidie  pour 
pouvoir  tirer  ’  les  œufs  de  dedans  avec 
la  main  fans  vous  incommoder ,  ils  fe¬ 
ront  en  leur  parfaite  cuiffon. 

On  en  cuit  auffi  fur  les  cendres 
chaudes ,  mais  il  faut  un  peu  caffer  le 

gros 
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gros  bout, de  crainte  que  Tœuf  ne  pette 
&  Çq  perde;  ou  bien  quand  il  commen¬ 
cera  à  s  efchaufîer ,  mette  une  goutte 
ou  deux  d’Eau  furie  bout. 

Faute  de  feu  ,  on  les  pourroit  faire 
cuire  dans  de  la  chaux  vive  ,  en  les  en¬ 
terrant  dans  du  bloc  cuit ,  &  jettant 
de  l’Eau  par  defîus  en  quantité  fuffi- 
fante  pour  l’échaufïèr ,  mais  on  ne 
pourroit  juger  du  peu  ou  du  trop  cuit. 

Pour  faire  durcir  des  œufs  ,  il  n’y  a 
qu’à  les  faire  cuire  long-temps  à  petit 
Feu  ,  &  les  lailTer  repofer  dans  leur 
Eau.- J  puis  pour  ofter  la  cocquille,  les 
mettre  dans  l’Eau  fraifchc  ,  les  cafler 
de  tous  coftez,  &  les  écaller  prompte¬ 
ment. 

Si  vous  voulez  teindre  des  œufs, 
ainfi  que  l’on  fait  à  Pafques ,  il  faut 
les  laver  dans  de  la  Lexive  allez  chau¬ 
de  que  vous  ferez  exprès  ,  mettant 
boüillir  de  la  cendre  dans  de  l’Eau, 
avec  un  peu  degraveléej  puis  ayant 
bien  elïuyéles  œufs,  il  les  faudra  met¬ 
tre  dans  un  pot  ou  chaudron  plein 
d’Eau  jufques  à  la  hauteur  des  œufs  , 
ivec  du  bois  de  brezil  haché ,  &  de 
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la  Couperole  verte  pour  en  tirer  la 
teinture  ,  puis  les  faire  bouillir  aiïez 
long-temps ,  les  remuant  parfois  bien 
doucement ,  crainte  de  les  calTer ,  &c 
pour  les  teindre  également  par  tout  ; 
ayant  pris  alTez  de  couleur,  ofterle 
chaudron  de  defîus  le  feu,  &  les  lailTer 
entièrement  refroidir  dans  la  teinture 
avant  que  de  les  retirer. 

Vous  en  ferez  de  jaunes  avec  du  Saf- 
fran  &  de  la  graine  d’Avignon ,  de 
bleufs  avec  de  l'Inde,  de  bruns  avec 
de  l’elcorce  d’ Aulne,  ou  de  la  Suye,  ou 
des  cocquilles  de  noix  vertes  ,  6c  ainfi 
des  autres  couleurs. 

On  couppe  des  œufs  durs  par  quar¬ 
tiers  ,  que  l’on  met  fur  les  Sallades  de 
menues  herbes. 

A  la  fauce  verte,  laquelle  fc  fait 
avec  le  Bled  vert ,  i’Ozeille  6c  le  Perlil 
pilez  cnfemble  ,  puis  on  y  adjoufte  la 
rapure  de  crouftede  Pain  palfce  bien 
deliéeparun  Tamis  avec  quelque  peu 
deZinzembre. 

A  rOzeille  cuitte  fans  Eau  entre 
deux  plats  avec  du  Bœure  feulement , 
6c  aiïaifbnnée  de  Sel  6c  d’E/bices  fé¬ 
lon 
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on  le  gOLift  d’un  chacun  ;  fi  l'on  eft 
)ien  prefie  de  l’apprefter,  on  la  pourra 
ricairer  dans  la  Poefle. 

A  la  farce  faite  d’Ozeillc ,  Poirée , 
eunes  Efpinais ,  Pourpier  ,  &  autres 
Donnes  herbes  que  vous  hacherez  me- 
iuës,avec  peu  de  Ciboulette  &  Perfil, 
aquelle  vous  mettrez  cuire  dans  un 
plat  fur  le  rechaut  avec  Bœure  ,  Sel  ôc 
Efpiceries ,  ou  bien  la  pafierez  parla 
Poefle  avec  les  aflaifbnnemens  fuldits; 
sftant  cuitte ,  vous  y  meflerez  des  jau¬ 
nes  d’œufs  durs  bien  cfmiez  ;  &  pour 
la  liaifon  ,  vous  y  calTerez  un  œuf  frais 
entier,  ou  plufieurs,  félon  la  quantité  ; 
puis  pour  la  fervir  ,  vous  rangerez  vos 
moitiez  ou  quartiers  d’œufs  propre¬ 
ment  defTus  y  mettant  fi  vous  voulez 
les  blancs ,  defquels  vous  aurez  efmié 
les  jaunes. 

Dans  du  Bœure  rouz ,  &  Oignon 
frit ,  on  fricafîera  des  œufs  durs  tran¬ 
chez  par  roelles ,  puis  on  y  donnera  la 
pointe  de  Vinaigre,les  ayant  afiaifibn- 
nez  de  Sel  &  Eipiceries  à  defcretion  ; 
5  l’on  y  veut  adjoufter  la  mouftardc , 
ce  fera  un  grand  ragouft. 


Oeufs 
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Oeufs  pochez  ,  oh  m  Miroir, 
CHAPITRE  L. 

Aites  fondre  du  Bœure  dans  un 


r  plat ,  puis  caiïez  des  œufs ,  &  les 
verlèz  dedans  làns  crever  les  moyeux, 
mettez  fur  chaque  moyeu  trois  grains 
de  Sel ,  &  râpez  defîus  de  la  mulcade, 

J 7  adjouftant  un  petit  filet  de  Verjus,& 
es  cuifez  j  fi  vous  voulez  les  retour¬ 
ner  pour  les  cuire  par  delTus ,  vous  le 
pourrez  faire  quand  ils  commence¬ 
ront  à  fe  lier  ;  fi  vous  voulés  aufiî , 
vous  les  broiiillerez  pour  tout  mefler 
enlèmble. 

Si  vous  cafiez  des  œufs  dans  du  jus 
de  Gigot ,  &  que  vous  les  laifliezen-' 
tiers  ,  ou  que  vous  les  brouilliez  en 
cuifant,  y  mettant  un  peu  de  mufcade^ 
c’eft  ce  que  l’on  appelle  des  œufs  à  la 
huguenotte. 

Dans  toutes  fortes  de  bonnes  San-* 
ces ,  comme  d’Alj)erges ,  Champi¬ 
gnons,  &  autres,  on  y  caffera  des 
œufs,  qui  ne  peuvent  eftre  que  très- 
bons. 


Oa 
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On  poche  auffi  des  œufs  dans  l’Eau 
loüillante ,  puis  on  les  retire  avec  l’ef- 
umoire,&  l’on  y  fait  une  Sauce  com- 
le  celle  des  œufs  au  miroir ,  ou  à 
Oignon  frit,  &àlamouftarde  dé- 
lyée  avec  Vinaigre  :  Les  Médecins 
iennent  que  cette  maniéré  de  cuire  les 
eufs,  eft  la  plus  faine  de  toutes  3  mais 
l  n’y  faut  poit  de  Sauce. 

On  les  poche  auffi  au  bœure  noir 
lans  la  Poefle ,  y  faifànt  la  mefme 
îauce  qu’aux  œufs  durs  tranchez  par 
oëlles. 

Les  Goinfres  prennent  la  Paefle  du 
eu,  la  font  chaudfer,  &:labœurent 
in  peu ,  puis  pochent  defïus  des  œufs 
l’en  caffant  qu’un  à  la  fois ,  &  y  font 
me  pareille  Sauce  que  la  precedente, 
l’Oignon  &  à  la  mouftarde  ,  la  nom¬ 
mant  la  Sauce  au  Diable  ,  mais  le  pro¬ 
ue  mot  eft  barbe  à  Robert. 

Omiette. 

CHAPITRE  LI. 

[L  faut  avoir  une  Poefle  qui  ne  ferve 
qu’aux  Omelettes ,  &  ne  la  point 

efeurer, 
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efcuref,  mais  feulement  la  bien  efTuye 
d’un  linge  blanc  avant  &  apres  qu 
l’on  y  fera  des  Omelettes  5  dans  cett 
Poefle  faites  y  fondre  un  bon  morcea 
de  bœure  frais, &  le  chauôèz  tant  qu’: 
ne  pétillé  plus, ou  ne  face  plus  de  bruii 
qui  eft  le  vray  temps  quand  il  commet 
ce  à  rouflir  5  puis  y  verlèz  les  œufs  de 
dans  (  lefquels  auront  efté  bartus  u 
long  elpace  de  temps  auparavant ,  6 
Salez  à  difcretion)donnezy  le  feu  bie 
vif,afin  que  l’Omelette  prenne  une  bel 
le  couleur  fans  eftre  par  trop  cuitte 
mais  qu’en  la  tirant  du  feu  ellelbit  ui 
peu  baveulè  ;  puis  la  coulerez  dans  ui 
plat  fur  une  affiette,  ou  bien  la  retour 
nerez ,  ou  roulerez  félon  l’appetitd’ui 
chacun  ceux  qui  y  aymentle  Vin 
aigre,  y  en  répandent  un  petit  filet. 

Le  bœure  fàlé  ,  ne  fait  jamais  le 
Omelettes  fi  belles  que  le  frais,  &  el 
fîijet  à  les  faire  attacher  à  la  Poefle. 

Dans  des  œufs  battus,  vous  y  pour 
rez  mettre  du  Perfil,  de  la  Ciboulette 
du  Thim ,  de  la  Marjolaine,  des  fleur 
de  Sureau, &;  autres  herbes  fines,fèIo! 
voftre  gouft. 
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Si  vous  voulez  y  mettre  du  Formage 
n  en  petites  billes  ou  tranches,  il  faut 
ue  les  œufs  loient  verfèz  dans  la 
oefle  ,  &  commencent  à  fè  lier  au- 
aravant  que  de  jetter  deiïusleFor- 
lage,  car  il  s’attacheroit  à  la  Poeflc. 
Pour  la  faire  excellente  ôc  bien  de- 
cate,  il  faut  ofterla  moitié  des  blancs 
es  œufsjfic  y  adjoufter  unccueillerée 
e  Crei'me  douce ,  puis  le  bien  battre 
c  Sallcr  à  difcretion,  faire  l’Omelette 
l’ordinaire ,  la  cuifanc  un  peu  plus 
;che  ,  pour  la  drefîer  retournée,  &  la 
oudrer  de  Sucre. 

!  L’Omelette  à  la  Celeftine  lèfait  dans 
'ne  petite  Poefie  de  la  largeur  que 
ous  voudrez  que  (bit  voftre  Omelec- 
e  ,  laquelle  vous  ferez  bien  chauffer , 
mis  la  tirerez  de  deffus  le  feu,&  verfè- 
ez  dedans  un  peu  de  bonne  huille 
l’Olives  J  Ôc  apres  en  avoir  arroulë  la 
i^oeflc  de  tous  coftcz,revci  ferez  1  huil- 
e  qui  reftera  ,  en  cas  qu’il  y  en  ait  de 
:rop  ;  puis  vous  coulerez  dedans  vos 
tufs  battus,  où  il  y  aura  de  petits  lop- 
3ins  de  bon  bœure  frais ,  autant  qu’il 
;n  faudroit  pourfricafîer  à  l’ordinaire 

pareille 
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pareille  quantité  d’œufs  que  ceux  qu 
vous  mettrez  pour  laCeleftinej  é 
vous  remuerez  &  tournerez  avecu 
bafton  comme  vous  feriez  de  la  boiiil 
lie,  jufques  à  ce  quelle  commence 
lier  ou  prendre  ;  ce  que  voyant ,  vou 
la  lailTerez  achever  de  cuire  j  &  quan( 
vous  jugerez  que  l’Omelette  fera  alîe; 
feche  ,  vous  la  drefferez  retournée 
il  faut  quelle  foit  efpoiiïè  de  deu: 
doigts  ou  environ ,  car  elle  fè  couppt 
en  parts  de  Gafteau, 

Pour  l’Omelette  au  Lard  ,  il  le  fau¬ 
dra  coupper  par  petites  billes, &  le  cui 
re  dans  le  Bœure  avec  un  peu  d’Eau. 
&  quand  l’Eau  fera  toute  de/èchée,  & 
que  le  Lard  commencera  à  rouffir, 
vous  verfèrez  les  œufs  battus  ,  &  l’O-^ 
melette  eftant  cuitte,  vous  ladrelTerez 
un  peu  bavcufe  fans  la  retourner. 

Au  lambon  de  Mayence  ,  le  bœure 
eftant  preft ,  &  les  œufs  verlèz  dans  la 
Poëlle  ,  lors  qu’ils  commenceront  à  fc 
lier ,  il  faudra  y  jetter  des  petits  mor¬ 
ceaux  de  larabon  ,  &  l’ayant  dreiïée 
y  refpandre  un  jus  d’Orenge  ou  de 
Citron  >  &  au  defaut ,  du  Vinaigre 

hmple 
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tnple  ourofat,  ou  à  l’ail,  ou  autre. 

Aux  Champignons  cuits  &  bien 
fTaifonnez ,  vous  vous  gouvernerez 
ommeau  lambon. 


Vn  Flan. 


CHAPITRE  LU. 

Oiis  cafTerez  des  œufs  dans  un 


V  plat ,  puis  les  dellayerez  avec  du 
îiâ: ,  verfant  petit  à  petit ,  &  mettrez 
[ledans  de  petits  morceaux  de  bœure 
rais  ,  avec  un  peu  de  Sel  &  du  Sucre 
n  poudrej  en  apres  vous  ferez  fondre 
lu  bœure  dans  un  autre  plat  qui  fera 
ür  le  feu,  &  y  verlèrcz  cette  deftrem- 
)e ,  la  tournant  avec  la  cueillere  ,  tant 
[u’elle  commence  à  fè  prendre  &  lier; 
ors  vous  cefTerez  de  tourner ,  &  la 
aiderez  achever  de  cuire  3  de  la  cuif- 
bn  fur  la  fin  vous  donnerez  couleur  au 
dan  avec  la  Paelle  du  feu ,  qu’aurez 
ait  rougir  ;  l’approchant  le  plus  près 
]ue  vous  pourrez  ,  fans  pourtant  y 
oucher  ;  &  en  le  fèrvant,  vous  le  pou- 
Irerez  de  Sucre. 

Pour  le  rendre  plus  excellent ,  oftez 
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quelques  blancs  des  œufs ,  &  y  met¬ 
tez  delà  Crefme douce  ,  Sc  du  Sucre 
mi  fqué  avec  fort  peu  de  bonne  Ca- 
nelJc  en  poudre. 

Pour  le  faire  moindre, deftrempez  y 
un  peu  de  Farine  de  Froment, ou  de  la 
mie  de  Pain  blanc  en  battant  les  œufs. 

Oefifs  Mionom ,  en  k  U  Tortugaife» 

CHAPITRE  LUI. 

IL  faut  deflayer  des  jaunes  d’œufs 
avec  de  bonne  Eau  rolè ,  puis  les 
palTer  à  travers  l’Eftaraine  pour  en 
ofter  les  germes ,  &  y  mettre  force 
Sucre  en  poudre,  &  de l’efcorce  de 
Citron  confite ,  bien  battuë  dans  le 
mortier,  mefler  bien  le  tout  enfemble, 
puis  faire  fondre  du  Sucre  &  l’efcu- 
mer  ;  Quand  il  commencera  à  fe  cui¬ 
re  ,  verfèz  cette  deftrempe  dedans ,  & 
la  cuiièz  en  telle  conbftence  qu’elle  (ë 
puiiTe  eftendre  fur  le  bifeuit  avec  le 
coufteau  fans- couler  ,  n’eftant  trop  li¬ 
quide  ,  ny  aufli  trop  dure  j  les  bifeuits 
de  Savoye  &  de  Piedmond  y  font  tres- 
propres,  à  caufè  qu’ils  font  plus  fins 

.  que 
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ue  les  Ordinaires  ;  vous  les  en  enjoli- 
erez  avec  Dragées  de  Cavelas  de  Mi- 
in,  groflTe  ou  petite,  de  la  nompareil- 
i  de  Verdun  de  toutes  couleurs  ,  & 
is  picquerez  de.Piftaches  cruës,  6c  de 
tanches  d ’elcorce  de  Citron. 

Faute  de  bilcuit ,  on  les  dreflè  lur 
ne  mie  de  Pain  en  rocher. 

Si  vous  leur  voulez  donner  la  cou- 
;ur  verte ,  il  faut  piler  des  fueilles  de 
^oirée  bien  vei  te, en  tirer  le  jus  pour 
neüer  avec  l’Eau  rofe  en  délayant  les 
eufs,  mais  vous  faudra  làller  davanta¬ 
ge  les  verts  que  les  jaunes.  Les  fleurs 
l’Orenges  confitees  ornent  grande¬ 
ment  ces  fortes  d’œufs  ;  &  ü  l’on  les 
)ondre  d’un  peu  de  Sucre  Mufqué  ou 
fmbré,  c’elt  la  perledlion. 

A»j. 

CHAPITRE  LIV. 

IEme  fuis  laifle  dire  qu’un  certain 
Italien  nommé  le  Seigneur  Nullio , 
Efeuyer  de  Cuifine  d’une  grande  Prin- 
zeiïé,  a  efté  l’inventeur  de  ce  mets, 
dont  il  porte  le  nom  de  Nulle  3  qui  fc 


id8  Les  Delices 
fait  avec  une  deftrempe  de  jaunes^ 
d’œufs,  Eauderofe,  &  Sucre,  ac-‘ 
commodée  comme  defliis ,  avec  fort: 
peu  de  Sel  ;  ôc  au  lieu  de  la  verlerdans' 
un  Sirop,  on  la  met  cuire  dans  uni 
Baffin  ou  affiette  d’Argent  fur  le  feu 
de  Charbon  ,  &  on  la  tourne  doucc-J 
ment  jufques  à  ce  qu’elle  commence^ 
à  fè  prendre  ;  puis  on  la  laiiïe  achever 
de  cuire  enconGftence  de  bouillie  bien , 
cfpoifire ,  fans  pourtant  la  laiifer  trop^ 
durcir  j  ellefe  fèrt  toute  chaude  fur  la  J 
Table ,  l’ayant  poudrée  legerement  de^* 
Sucre  ambré  Sc  mufqué  ,  y  picquant  ! 
des  tranches  d’elcorce  de  Citron  ,  ou' 
des  Piftaches;  Vousluy  donnerez  auf* 
fi  la  couleur  verte  avec  de  la  Poirée 
la  falant  un  peu  davantage.  *i 

Oe  fi  fs  filez. 

CHAPITRE  LV. 

«  « 

YOus  prendrez  du  Sucre  que  fe-,; 

rez  cuire  juiques  en  Sirop  allez- 
elpois;  puis  vous  aurez  un  entonnoir 
qui  aura  cinq  petits  tuyaux  de  la 
groiïeur  d’un  ferret  d’éguillette ,  dans 

lequel 
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equel  vous  mettrez  de  la  deftrempe 
i’œufs  mignons  qui  foit  de  telle  liai- 
on  quelle  ait  peine  à  couler  par  les 
.TOUS  de  l’entonnoir,  &  quelle  tombe 
dans  le  Sucre  bouillant  ,  variant  &• 
lournant  l’entonnoir  ;  de  peur  que  les 
filets  ne  s’attachent  en  maiïe  ;  mais 
qu’ils  le  meilent  ôc  lacent  les  uns  dans 
les  autres  j  à  raelure  que  voftre  enton¬ 
noir  fe  fera  vuidée  ,  vous  les  retirerez 
de  dedans  le  Sucre  ,  avec  la  petite  el- 
cumoire  à  confiture  ,  les  drefTant  tous 
chauds  en  rochers  fur  des  afhettes  ; 
puis  vous  les  poudrerez  de  Sucre  ,  & 
les  larderez  de  tranche  d’efcorce  de 
Citron  ,  Canelas  ou  Orengeat  &  Pi- 
ftaches  ;  vous  en  ferez  aufli  de  verts 
avec  jus  de  Poirée,  ou  defueilles  de 
Fenouil  vert  y  de  Violets ,  avec  le 
Tournefol  ou  Sirop  Violar;de  rouges, 
avec  le  jus  de  Bettes-Raves,  &  ainfi 
d’autres  couleurs. 

Vous  ne  ferez  aucune  difficulté 
d'employer  toutes  fortes  d’œufs, com¬ 
me  d'Oyes  ,  Canes  ,  Poulies  d’inde , 
Faifàns  ,  Perdrix  ,  &  autres  oyleaux, 
car  ils  font  tous  bons  à  manger  ,  mais 

H  iis 
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ils  font  plus  lècs  que  ceux  de  Poules 
de  Court ,  &  par  confequent  il  y  faut 
plus  de  bœure  ou  de  deftrempe. 

Oefifs  au  Verjui. 

CHAPITRE  L  VI. 

IL  ne  faut  que  deflayer  des  œufs  avec; 

du  Verjus ,  plus  ou  moins ,  félon 
voftre  appétit ,  les  fàler ,  &  les  mettre 
cuire  en  les  tournant,  comme  de  la 
boiiillie,jufques  à  ce  qu’ils  foient  cuits,  i 

] 

Des  Bergrtets,  j 

CHAPITRE  LVII.  i 

La  Parte  d  Beignets  fe  fait  avec  de 
la  Farine ,  de  Formage  mol ,  du 
Laiirt: ,  du  Vin  blanc  ,  des  œufs,  &  du 
Sel  à  diferetion  ,  que  l’on  deftrempe 
bien  enremble,en  confiftcnce  de  bouil¬ 
lie. 

Dans  cette  Parte  on  trempe  de  tran¬ 
ches  de  Pommes, puis  on  les  jette  l’une 
apres  l’autre  dans  la  fritture  de  bœu¬ 
re  ou  de  Sain-doux,&  on  les  retourne 
quand  ils  ont  pris  une  belle  couleur 

jaune  j 
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jaune  ;  puis  on  les  cire  avec  J’efcumoi- 
re  pour  les  égoutter  ,  où  on  les  picque 
d  une  brochette  de  bois  ,  Sc  on  les  Su¬ 
cre  pour  les  lèrvir  y  ayant  dégoutté 
un  peu  de  bonne  Eau  rofè. 

De  cette  pafte  toute  leule,  onfai^ 
des  Crelpeaux  de  la  grandeur  de  D 
PoeÜe,  en  la  faifànt  chauffer, &  y  met' 
tant  un  peu  de  la  fritture  pour  empef- 
cher  feulement  que  la  Pafte  ne  s’atta¬ 
che  ;  puis  on  y  verfe  dedans  de  cette 
Pafte  ,  6c  quand  on  juge  qu’elle  eft 
cuitte  par  delTous,  on  fècoiie  la  Poelle 
pour  retourner  adroitement  le  Cref- 
peau  fans  y  toucher  de  la  main  ;  puis 
quand  on  croit  qu’il  a  pris  affez  de 
couleur  des  deux  coftez ,  on  le  coule 
hors  de  la  Poefle  pour  en  recommen¬ 
cer  un  autre. 

Dans  cette  mefme  Pafte  aufîî,au  lieu 
de  Pommes  ,  on  trempera  des  petites 
tranches  de  Formage  fin  .  que  l’on  fri¬ 
ra  ,  &  ce  feront  des  goffres  beaucoup 
plus  agréables  que  celles  qui  fe  font 
dans  les  goftriers. 

On  fait  aufîi  de  cette  Pafte  plus  fine 
en  oftant  la  moitié  des  blancs  d’œufs , 
H  z  &  la 
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&  la  tenant  plus  liquide  ,  dans  laquelle 
on  trempera  desChampignons  de  tou¬ 
tes  fortes ,  des  Artichaux ,  &  des  au¬ 
tres  frittures  que  j  ay  dites  &  diray  cy- 
apres. 

De  cette  derniere,on  en  met  fur  une 
affiette ,  6c  avec  un  crochet  de  fer 
(  comme  celuy  du  bout  du  manche 
d’une  cueillere  à  pot  )  on  tire  des  pe¬ 
tits  loppinsgros  comme  des  Fèves, 
que  l’on  fait  tomber  dans  la  fritture 
bien  chaude ,  puis  on  les  frit ,  6c  ils 
le  bourlbufflent  comme  des  vefces  de 
Loup  5  quand  ils  ont  aire2  de  couleur 
qui  eft  le  poind  de  leur  vraye  cuiflon, 
on  les  tire  avec  i’elcumoire,  puis  eftant 
elgouttez  on  les  drelfe,  6c  on  les  pou¬ 
dre  avec  force  Sucre,  6c  quelque  bon¬ 
ne  Eau  de  lenteur  par  dclius. 

On  en  fait  auffi  des  fritteaux  avec 
des  marques  lèmblables  à  celles  dont 
on  marque  les  Moutons  3  lefquelles 
on  trempe  dans  la  fritture  chaude, puis 
on  les  pofe  doucement  fur  cette  Pafte, 
afin  qu  elles  en  foient  endorées  lèule* 
ment  par  la  fùperficie  &non  pluSj 
apres  on  la  trempe  dans  la  frittu- 
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re  ,  qui.la  deftachc  de  la  marque ,  &  la 
cuit ,  la  failàut  bouffer ,  ôc  la  rendant 
fortlegerej  quand  le  fritteau  a  pris 
couleur ,  on  le  retire  avec  une  bro-  ~ 
chette  de  bois  pour  le  mieux  égoutter. 

Si  vous  voulez  donner  àvosfrit- 
teaux  des  couleurs  diverlès  ,  vous  le 
pourrez  faire  en  vous  fèrvant  des  jus 
que  j’ay  dits  pour  teindre  les  œufs  mi¬ 
gnons,  &  autres. 

Ces  fritteaux  fervent  à  armer  plu- 
fieurs  Potages  &  Courboüillons,  auf- 
quels  ils  conviennent  fort  bien. 

Pour  faire  d’excellens  Beignets  d’u¬ 
ne  autre  maniéré  ,  prenez  de  la  Farine 
feule  &  la  deftrempez  avec  Eau  claire 
un  peu  plus  erpoiffe  que  pour  faire  de 
la  Colle ,  puis  mettez  un  peu  de  Sain¬ 
doux  ou  Bœure  dans  la  Poefle ,  & 
eftant  bien  chaud  verfèz  le  refte  horsdc 
la  Poefle ,  mettez  une  bonne  cueilleréc 
de  cette  detrempe  dedans  8c  lacuifez 
un  peu  ,  la  tournant  des  deuxcoftez  ; 
puis  en  ayant  fait  plufieurs  de  cesCref- 
peaux  ,  maniez'  les  bien  avec  la  main 
8c  les  deftrempez  avec  des  œufs  oftant 
quelques  blancs  j  &  à  faute  que  ne 

H  3  puif- 
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puiffiez  la  bien  mefler ,  paiTez  la  à  l’e- 
îi:aiTiine  ou  au  Sas,  ainfi  que  l’on  mon¬ 
de  la  CalTe ,  Sc  de  cette  Parte  faites-en 
tout  ce  que  dertiis  ;  l’Eau  de  Fleur 
d’Orenges  eft  excellente  pour  la  de- 
ftrempe. 

Vous  pourrez  faire  aufîi  une  Parte 
bien  plus  (impie  ,  (î  vous  n’avez  tout 
à  commodité)  en  prenant  léuiement 
des  œufs  ,  de  la  Farine,  du  Verjus,  Sc 
du  Sel  J  Sc  en  cas  que  vortre  Verjus 
furt  trop  fort ,  vous  y  mettrez  un  peu 
d’Eau ,  de  laquelle  Parte  vous  en  ferez 
toutes  vos  frittures  fi  vous  voulez, 
'refèrvé  les  Beignets  au  Sucre. 

D  V  L  A  I  C  T, 

.  £t(/e  fon  Bœure» 

CHAPITRE  LV. 

IE  n’entreprendray  point  icy  de  dif- 
courir  des  qualitez  du  bon  Laiâ:,ny 
fi  les  Vaches  noires  le  font  meilleur 
que  les  blanches  ou  roulTes  ,  j’en  laifTe 
le  jugement  à  Mertieurs  les  Médecins; 
mais  je  diray  l'eulement  qu’il  y  a  plu- 

fieurs 
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Geurs  conditions  requifes  pour  avoir 
de  bon  laid:  j  à  fçavoir  ,  qu’il  faut  que 
les  Vaches  ne  Ibient  ny  trop  jeunes , 
ny  trop  vieilles  j  qu’elles  ne  Ibient 
point  Sauvages  ou  coureulès ,  mais 
paiiibles ,  tant  dedans  que  dehors  le 
logis  ;  quelles  ne  foient  point  en  chaf- 
fe  ou  amour  i  que  leur  Laid  ne  (bit 
fujet  à  tourner  en  cuilànt ,  &i  qu’il 
(bit  pluftoft  jaune  que  blanc  j  qu’elles 
Ibient  en  bons  palèurages  ;  préférant 
celles  des  montagnes  à  celles  qui  pail- 
(ènc  dans  les  Vallées  ou  Marais  ,  d’au¬ 
tant  que  le  Laid  retient  toûjours  quel¬ 
que  gouft  de  la  nourriture  que  prend 
la  Vacher  6c  en  dernier  lieu  ,  qu’elles 
ne  foient  point  oubliées  à  la  maifon  , 
mais  bien  nourries  ,  6c  proprement 
eftablées. 

Quelques-unes  font  bonnes  à  Laid; 
autres  au  Beure  ,  6c  autres  au  Forma¬ 
ge  ;  plus  le  Laid  rend  de  CrefmQ ,  6c 
moins  les  Formages  eu  font  bons;com- 
me  au  contraire  ,  moins  il  Crefme,  6c 
meilleurs  en  Ibnt  les  Formages. 

Fay  toûjours  ouy  faire  grande  efti- 
me  du  Laid  de  Nigeon  ,  qui  eO:  un  pe- 
H  4  tic 
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tit  Village  au  deffüus  de  Paris  ,  pro¬ 
che  les  Minimes  j  Pour  le  Bœure,  cc- 
kiy  de  Vanvcs  ,  &  de  toute  la  monta¬ 
gne  de  Meudoti ,  qui  par  fa  belle  fi- 
riiation  eft  regardée  fi  favorablement 
du  Soleil ,  quelle  produit  quantité  de 
bonnes  herbes  medecinales,  qui  ne 
fè  retrouvent  en  aucun  autre  endroit  à 
plus  de  cent  cinquante  lieues  loing,  & 
qui  ia  font  nommer  par  les  Simpliffes 
le  petit  Mont-pellier  ;  les  autres  Pays 
ont  leurs  bons  Laidages  auffi,  comme 
à  Roiien  la  Crefme  de  Sottevile,  aux 
Pays  bas  le  Beure  DixmudCjôc  autres. 

Pour  avoir  de  bon  Laid, il  y  faut  ap¬ 
porter  de  la  propreté  jufques  à  l’excez, 
tenant  toujours  les  Terrines,  Barates, 
ôc  autres  ucencilles  (  tant  grandes  ou 
petites  quelles  foient ,  )  bien  efehau-' 
dées  &  lavées  ;  il  faut  auffi  que  celles 
qui  le  gouvernent ,  ayent  inclination  à 
la  propreté  ,  tant  fur  leurs  perfonnes, 
qua  nettoyer  &  laver  fbuvent  leur 
Laidiere  ,  d’autant  que  le  Laid  prend 
facilement  le  gouft  &  odeur  du  lieu  où 
il  repofe. 

Il  y  a  tant  de  petites  obfèrvations 

au 
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au  furplus  de  Ton  gouvernement ,  en 
Hyver  &  en  Efté  ,  qu’il  me  faudroit 
faire  un  Volume  entier  pour  les  de- 
fcrire  toutes;  je  mecontenteray  feule¬ 
ment  de  dire,  que  la  Crefme  eftanc  - 
montée ,  elle  lèra  levée  &  mile  dans  la 
barate  pour  y  eftre  battuë;«Sc  li  leBœu- 
re  eft  trop  long-temps  à  fe  prendre  ,  il 
ly  faut  mettre  du  Laid  tout  venant  de 
’la  Vache  avant  qu’il  foit  refroidy ,  ou 
!au  defaut  ,  quelque  piece  d’argent  ap¬ 
prochant  auffila  baratte  alTezpresdu 
Feu  pour  l’efehauffer ,  mais  non  trop 
aulîi ,  car  le  Laid  fe  brufleroit. 

Le  Beurceftant  fait  &  bien  lavc,ce- 
luy  que  vous  voudrezgarder  pour  frais, 
lèra  enveloppé  d’un  linge  blanc ,  Sc 
porté  dans  la  Laidcrie  fraifehement.  ^ 
Ccluy  que  voudrez  garder  lèra  fallé 
à  l’inftant  fans  tarder  davantage  ;  car 
vous  auriez  peine  à  le  remanier ,  s’il 
eftoit  refroidy,  &  durcy. 

Vous  mettrez  une  livre  de  gros  Sel 
à  douze  livres  de  Bœure  ;  le  Sel  blanc 
lèroit  beaucoup  plus  propre ,  à  caule 
qu’il  eft  nettoyé  du  Limon  qui  eft  dans 
le  Sel  noir. 

H  y 
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Si  vous  voulez  faire  du  Sel  blanc,  il 
faudra  mettre  fondre  du  noir  dans 
l’Eau  claire  j  puis  le  philtrer  en  trem¬ 
pant  des  liziere  ,  de  drap  dans  certes 
Saumure  ,  &  qu’il  en  forte  un  bout 
lequel  pendra  hors  le  vaiffeau ,  il  am- 
rera  (  en  forme  de  Pompe)  toute  cette 
Eau  fàlléc  ,  jufques  à  la  derniere  gout¬ 
te  ;  ou  bien  vous  la  coulerez  dans  une 
chaufîe  à  Hypocras,ou  au  moins  à  tra¬ 
vers  du  papier  broüillars  ,  pourôfter 
toutes  les  ordures  &  boue  qui  eft  dans 
le  Sel  lequel  par  confequent  diminuë- 
ra  beaucoup  de  (bn  poids. 

Eftant  coulée,  vous  la  mettrez  dans 
un  Chaudron  fur  le  feu  ,  où  vous  la  fe¬ 
rez  boiiillir  tant  qu’elle  revienne  en 
Sel ,  retournant  louvent  fur  la  fin  de 
crainte  que  ce  Sel  ne  s’attache  au 
Chaudron  ;  puis  eftant  bien  fec,  vous 
le  mettrez  dans  la  chauffe  d’Hypocras 
le  long  du  Feu  ,  avec  quelque  vaiffeau 
defîous  pour  recevoir  les  égouturesj& 
quand  il  ne  diftiiera  plus ,  vous  le  reti¬ 
rerez  de  la  chaufTé,  pour  le  ferrer  dans 
des  boettes  en  lieu  fec. 

Si  vous  mettez  ce  Sel  tout  fbrtant 

du 
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iu  Chaudron  dans  des  pots  oucreu- 
:ets  de  terre  qui  ayent  un  trou  au  bas, 
eis  que  font  ceux  à  mouQer  les  pains 
îe  Sucre  ,  il  le  mettra  en  pain  ,  qui 
îftant  proprement  fait  '&  bien  blanc  , 
îft  fort  honnefte  à  prefenter. 

Si  vous  voulez  garder  voftre  Bœurc 
[ans  làler  ,  vous  le  ferez  cuire  dans^un 
Chaudron,  &  quand  la  force  de  ion 
boüillon  fera  palîce  ,  il  s’appailèra  Sc 
(è  clarifiera  comme  de  l’huile ,  laifîant 
fbn  elcume  deffus  ,  &  fbn-Bat-bœure 
au  fonds  ;  alors  vous  le  defcendrez  du 
Feu,&  l’efcumerez  curieufèment  pour 
le  retirer  du  Chaudron  parcueillerées 
fans  brouiller  le  fonds ,  qu’il  faudra 
mettre  à  part  pour  eftre  employé  dans 
les  potages  du  commun ,  Ôc  mangé  le 
[premier. 

Ce  bœure  affiné  ou  fondu  ,  eft  fort 
bon  pour  les  frittures ,  entremets ,  pa- 
tilTeries  &  fallades  ;  les  bonnes  Mef- 
nageres  le  doivent  eftimer  ,  ôc  en  faire 
provifion  ,  à  caufe  qu’il  ne  fe  mange 
point  fur  le  Pain  en  leur  abfènce,  ainfi 
que  l’autre. 

Le  laiél  de  bœure  qui  reliera  dans 

H  6  U 
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la  Baratte  eft  bon  à  faire  de  la  fbuppej 
au  commun  ,  jettant  dedans  un  Ci- : 
gnon  fricaiîé  par  tranches  ,  l’ayant  fàl-  ; 
lé  à  dilcretion  ,  Sc  le  tirant  du  feu  à  fon  ; 
premier  bouillon  ;  mangé  tout  fbrtant 
de  la  Baratte  avec  de  la  mie  de  Pain 
blanc  :  il  eft  fort  fain  &  rafraichiflant, 
po^rveu  qu’il  n’ait  point  trop  long¬ 
temps  fejourné  à  la  Laiéferic  avant 
d’eftre  battu. 

L’on  accommode  du  bœure  avec  des 
Amandes  battues  comme  pour  le  Maf- 
fepan  ;  puis  on  le  paffe  à  travers  une 
Ertamine  ,  &  on  le  file  dans  une  Serin¬ 
gue  de  bois  faite  exprès, laquelle  a  plu- 
lieurs  ajuftages  au  bout  pourladiver- 
fitéjj  &  au  defaut  de  Seringue,  on  met 
ce  bœure  dans  une  pafToire  ,  &  en  le 
pouffant  avec  la  main  on  le  force  de 
paffer,  &  fè  filera  travers  les  trousj 
puis  on  le  dreffera  en  rocher  fur  une 
afîiette  ,  y  mettant  des  fleurs  de  Bu- 
glofè  dans  la  fài fon. 

On  fileaufîidu  bœure  fans  Aman¬ 
des, y  mettant  un  peu  de  jus  d’ail  pour 
ceux  qui  l’aiment ,  avec  du  Sel  bien 
menu. 


Des 
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Des  Formages. 

CHAPITRE  LVIII. 

POur  faire  d’excellens  Formages , 
il  faut  non  feulement  que  le  Laid: 
Ibit  bon  J  mais  aufli  que  la  prefureen 
fbit  bien  accommodée;  &  pour  en 
avoir  de  bonne ,  vous  ferez  tuer  un 
Veau  qui  n’ait  jamais  pris  aucune 
nourriture  que  le  Laid  pur, lequel  au¬ 
ra  tetté  tout  fon  fàoul  deux  ou  trois 
heures  auparavant  que  de  le  tuerjeftant 
mort ,  on  luy  tirera  la  Caillette  de  de¬ 
dans  le  corps,  dans  laquelle  vous  trou¬ 
verez  le  Laid  qu'il  aura  pris  ,  lequel 
fera  caillé  en  grumeaux  ,  que  vous 
éplucherez  bien  ,  oftant  les  Poils  que 
le  Veau  a  avalez ,  en  tettant ,  &c  lave¬ 
rez  dans  l’Eau  fraifehe  ces  grumelons 
à  mefùre  que  vous  les  manierez ,  les 
pofànt  fur  un  linge  blanc  pour  les  ef- 
füyer  un  peu;  vous  laverez  bien  aufli 
&  raclerez  la  Caillette,  puis  la  retour¬ 
nerez  pour  y  remettre  dedans  cette 
prefure ,  que  falerez  bien  ;  &  la  pen¬ 
drez  en  l’air,  mettant  quelque  vaiiîeau 
H  7  defîous 
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deffous  pour  recueillir  l’Eau  làlléequî 
en  tombera ,  laquelle  eft  fort  bonne 

{)our  faire  prendre  le  Laid  ;  vous  la 
aillerez  ainli  quelques  jours  alTailbn- 
ner  auparavant  que  d’y  toucher,  puis 
vous  en  prendrez  ce  qui  vous  lèra  de 
belbin  lors  que  vous  voudrez  faire 
cailler  du  Laid. 

Pour  ce  faire  vous  prendrez  du  Laid 
tout  chaud  venant  de  la  Vache, le  cou¬ 
lerez  &  mettrez  dedans  un  peu  de  cet¬ 
te  prcrure,que  vous  aurez  bien  délayée 
dans  une  cueillere  avec  un  peu  du 
mefme  Laid ,  puis  le  mcQerez  &  re¬ 
tournerez  quelque  temps. 

Le  Laid  eftant  pris  ,  vous  tirerez  le 
Caillé  avec  la  Coquille  à  eferemer, 
ou  bien  la  cueillere  du  pot ,  &  le  met¬ 
trez  dans  les  éclilTes  ou  formes  (  d’où 
le  Formage  a  pris  fon  nom)  &  luy  laif- 
fèrez  égoutter  Ion  maigre ,  ou  petit 
Laid,  ou  Laid  clair  i  ( comme  vous  le 
voudrez  nommer,  )  d’où  vous  le  tire¬ 
rez  tort  ou  tard  ,  félon  que  vous  vou- 
drcz-qu’il  foit  fervy  délicat,  ou  ferme, 
Sc  le  poudrerez  de  Sucre. 

Si  vous  en  vpulez  faller  pour  garder, 

com- 
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comme  ceux  du  Ponc-l’Evefque ,  An¬ 
gelots, &  autres  de  la  Bricjvoltre  Laid: 
cftant  encore  chaud ,  ou  s’il  eft  refroi- 
dy,  vous  le  mettrez  fur  la  cendre  chau- 
I  de ,  &  jetterez  dedans  la  prefure  dé¬ 
layée  ;  quand  il  fera  pris  vous  le  drel^ 
ferez  dans  des  formes  ,  ou  rondes,  ou 
quarrées,  ou  en  cœur  ,  ôc  autres  telles 
que  vous  les  voudrez  >  ôc  quand  vos 
Formages  feront  bien  égouttez  ,  vous 
les  fallerez  par  deiïus  ,  6c  les  lailîerez 
repoler ,  julques  au  lendemain  ,  afin 
qu'ils  Ibient  bien  fermes  ,  puis  vous 
les  retournerez  6c  les  lallerez  encore 
de  l’autre  cofté ,  les  laifiant  repofer 
dans  l’elclifie  tant  qu’ils  fbient  durs  ; 
apres  vous  les  mettrez  fecher  à  l’air 
dans  la  Chaziere  pour  les  affermir, 
puis  les  ferrerez  dans  lerelérvoir , juC- 
ques  à  ce  que  vous  les  vouliez  faire 
affiner. 

le  ne  trouve  point  de  meilleure  in¬ 
vention  ,  ny  plus  propre  pour  affiner 
les  Formages,  que  de  les  tremper  dans 
l’Eau  fallée  ,  les  envelopper  de  fueil- 
les  d’ormes  ou  orties ,  6c  les  mettre 
dans  des  boifïeaux  ou  pots  degrez,les 

un 
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uns  fur  les  autres,  afin  qu’ils  fè  com¬ 
muniquent  leur  humidité ,  fàns  les  en¬ 
terrer  en  des  lieux  putrides ,  comme 
aucuns  font. 

La  plus  facile  méthode, cft  quand  ils 
font  lecs  de  les  entourer  de  Foarre 
'  d’ Avoine ,  &  les  mettre  dans  des  Ar¬ 
moires  à  la  Cave  fur  des  Tablettes , 
fans  qu^Ûs  fè  touchent. 

Pour  les<  façonner  à  la  mode  de 
GruierV’ÿgflîS  ferez  une  Aigriere  avec 
le  Sel  quittj^^tte  de  la  caillette ,  ôc 
du  LaTétlÿaitq&^g  caillé  aura  rendu , 
ou  bie^MK  gros  comme  une  noix  de 

{îrcfùr^^^bis  pintes  de  Laid  clair  ; 
aquellc  vous'ccÿifèrverez  dans  un  Ba¬ 
rillet  pendu  en  dedans  de  la  cheminée , 
que  tiendrez  l’efpace  d’un  mois  bien 
bouchée  î  lequel  Barillet  vous  entre¬ 
tiendrez  toûjours  plein,  le  gouvernant 
ainfî  que  vous  feriez  celuy  à  Vinaigre, 
(c’eft  à  dire^  y  mettant  autant  de  Laid 
clair ,  que  vous  en  tirerez  d’aigre  5  8c 
quand  vous  voudrez  faire  vos  Forma¬ 
ges  ,  vous  mettrez  un  fèau  de  Laid , 
tout  venant  de  la  Vache,  fur  le  Feu 
dans  un  Chaudron ,  le  faifànt  chauler 

le 
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:  plus  chaud  que  VOUS  y  pourrez  du- 
la  main  ,  puis  vous  le  defcendrez 
e  delTus  le  Feu,&  eftant  repofé,  vous 
mettrez  plein  une  cueillerc  à  pot 
c  ce  Laid  aigre ,  ou  à  proportion , 
e  que  vous  jugerez  quil  en  faudra 
our  faire  prendre  la  quantité  qui 
era  dans  le  Chaudron;  ce  que  vous 
ecognoiftrez  par  l’experience  que 
ous  en  ferez ,  puis  vous  le  remuerez 
)u  tournerez  avec  des  petits  baftons 
:omme  des  verges ,  jufques  à  ce  qu’il 
bit  à  demy  froid  ;  eftant  caillé  un  peu 
brme,vous  le  manierez  &  déromprez 
ivec  la  main  ,  puis  le  lailTerez  repoler 
environ  demy  quart  d’heure ,  èç  les 
morceaux  de  caillé  iront  au  fonds  du 
'Chaudron ,  apres  vous  le  retirerez 
avec  les  mains ,  &  le  mettrez  dans  la 
forme  garnie  de  linge  de  tous  coftez , 
où  il  durcira  en  s’égouttant  ;  Quand  il 
fera  un  peu  ferme ,  vous  le  (àllerez  6c 
rerournerez  ainfi  que  les  autres  ,  pre¬ 
nant  bien  garde  de  le  rompre ,  car  il 
moifiroit  dedans;  &  quand  il  fera  bien 
lèc ,  vous  les  polèrez  fur  le  cofté  afin 
qu’il  fe  hafie  égallement  j  le  Laid  clair 
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qui  en  dégouttera  ièra  très- bon  à  rem- 
plir  voftre  aigriere.  ^ 

Les  autres  "Formages  à  la  façon  dej 
Rocque,  du  Cantal  en  Auvergne  ,  &!] 
Limoges,  de  leromet  en  Champagne,  i 
de  Hollande  ,  &  autres  lieux  &  Pays,  i 
que  l’on  fait  avec  laid  de  Brebis,  Chè¬ 
vres  &  lumcnts ,  i(è  feront  &  s’affine¬ 
ront  de  la  mefmc  façon  que  les  fufdits; 
quoy  que  quelques  uns  y  mettent  de 
la  Lie  de  Vin,  ou  les  enterrent  fous 
l’égouft  du  Tonneau. 

Le  Poivre  battu  y  peutauffi  entrer, 
&  le  jus  de  bled  vert  pilé ,  ou  autres 
herbes  fort  vertes,  pour  luy  donner  la 
couleur ,  le  gouft  &  l’odeur. 

Si  vous  prenez  des  Barbes  violettes, 
des  fleurs  de  Cardon  d’Efpagne  ,  & 
que  vous  les  faciez  lécher  comme  les 
Rolés ,  vous  vous  en  lérvirez  pour 
foire  cailler  le  Laid  au  lieu  de  Prelurc. 

Il  y  a  une  oblèrvation  à  faire  ;  à  Iça- 
voir,  qu’il  y  a  des  Vaches  qui  font  le 
Laid  fi  gras ,  qu’il  eft  impoffible  d’en 
foire  des  Formages ,  fons  les  eforemer 
un  peu  ;  &  ordinairement  celles  qui 
rendent  peu  de  Laid  ,  il  eft  beaucoup 
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dus  gras, que  de  celles  qui  y  font  abon- 
lantes;  c’eft  pourquoy  pouren  eftrc 
dus  certain  ,  il  en  faut  faire  des  elFais, 
)our  s’y  gouverner  avec  jugement ,  ôc 
iferemer  un  peu  le  Laid  qui  fera  trop 
?ras  ;  ou  au  contraire,  il  ne  faudra 
prendre  que  le  delTus  des  Poefles  de 
celuy  qui  lèra  trop  maigre. 

!  Les  T errines  ou  Poelles  à  Laid  que 
[vous  aurez  eferemées  pour  faire  le 
bœurc,  feront  mifes  au  Four  un  peu 
chaud  ,  ou  devant  le  Feu  ,  les  retour¬ 
nant  de  fois  à  autre  ,  afin  de  faire  cail¬ 
ler  le  Laid  fans  prefure,puis  on  en  fait 
des  Formages  pour  le  commun,  que 
vous  lallerez  &  retournerez  comme 
les  autres  j  fi  eftans  fccs,  vous  les  trem¬ 
pez  en  Eau  lallée,&  entourez  de  feuil¬ 
les  ou  foin  ,  ôc  les  mettez  raijoller  à 
la  Cave  dans  des  pots  de  grez  ,  les  re¬ 
tournant  &  trempant  fouvent  ,  ils 
ne  laifferont  pas  d’eftre  palTablement 
mangeables. 

Pour  faire  un  excellent  Formage, 
prompt  à  mangerjll  faut  à  midy  pren¬ 
dre  la  Crefme  du  Laid  qui  a  efté  tiré 
du  matin,  avec  autant  de  Laid  tiré 

tout 
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tout  chaud,  les  meHer  enfemblcj  pnî 
prendre  un  peu  de  prelùre  6c  1 
deflayer  avec  Eau  fallée  ,  la  jette 
dans  ce  Laid ,  bien  remuer  le  tou 
&  le  laiiïer  rcpofèr  une  Heure 
apres  cela  le  mettre  dans  rElclilfe  & 
ne  le  garder  plus  de  vingtquatre  Heu¬ 
res  î  pour  le  faire  bien  cailler  ,  prcne2 
pots  de  Grés  qui  foient  larges  en  bas 
ôc  eftroids  en  hautj  pendant  l’Hy- 
ver  vous  mettrez  ce  Pot  dans  un  Chau¬ 
dron  d’Eau  chaude  jufques  à  ce  que 
le  Laid  foie  tiède ,  afin  de  le  faire 
mieux  prendre  ;  L’Eau  de  Fleur  d’O- 
renges  au  lieu  d’Eau  ^Ilée  fera  excel¬ 
lente  ;  Et  fi  vous  meflez  dans  la  mefi 
me  compofitiondujus  d’Amendes  pi¬ 
lées  avec  Eau  ,  &  pafiées  parl’Efta- 
mine  avec  du  Laid  Sc  un  peu  d'Eau  de 
Fleurs  d’Orenges  ,  il  fera  excellent  : 
Cette  façon  de  Formages  eft  meilleu¬ 
re  au  Printemps  qu’en  aucune  autre 
laifbn.' 
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VelaBrofijfe. 

CHAPITRE  LIX. 

DV  petit  Laiâ:  qui  diftile  de  tous 
les  caillez,  vous  en  ferez  d’un 
rot  mage  fort  agréable  que  les  Pro- 
renceaux  appellent  de  la  Broulîe  ;  & 
Dour  y  parvenir  ,  ce  Laiâ:  clair  eftant 
Encore  doux  ,  vous  le  mettrez  dans  un 
Chaudron  fur  le  feu ,  le  failant  chauf¬ 
fer  tout  le  plus  qu’il  fe  pourra  fans 
boüillir  ;  &  en  cas  qu’il  jettàt  fes  pre¬ 
miers  bouillons  ,  vous  y  verferez 
promptement  du  mefme  Laid  clair 
qui  fera  froid,  pour  arrefterfon  bouil¬ 
lon  j  vous  le  tournerez  continuelle¬ 
ment  de  crainte  que  le  Bat-bceure  ne 
s’attache  au  fonds  ou  au  cofté  du 
Chaudron  j  &  efeumerez  ce  qui 
furnagera,  qui  eft  la  BroulTe,  que 
vous  dreflerez  à  mefure  dans  un  plat , 
&  la  poudrerez  de  Sucre  quand  vous 
la  voudrez  fervir. 


Des 
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CHAPITRE  LX. 

T  EdeiïusdesPoeflesdeLaiâ:  quand 
eft  un  peu  repofé ,  &  que  la 
Crefme  commence  à  monter ,  eft  la 
plus  agréable ,  &  la  plus  faine  de  tou¬ 
tes. 

Quand  elle  eft  efpoifTe  &  toute 
montée ,  on  la  bat  &  on  la  met  dans 
un  petit  Pannier ,  avec  un  linge  entre¬ 
deux  ;  puis  quand  elle  eft  égouttée, on 
la  drefte  dans  un  plat ,  &  elle  fc  tient 
en  motte. 

Si  vous  foettez  de  la  Crefme  avec 
des  verges,  &  que  vousy  adjouftiez 
un  peu  de  blanc  d’œuf, elle  s’entretien¬ 
dra  en  Neige  fort  legere,la  hauteur  de 
plus  de  demy  pied  de  haut  dans  le  platj 
pour  la  conferver  long- temps  en  eftat, 
il  faudroit  mettre  deffous  une  mie  de 
pain  blanc  pour  attirer  l’humidité,  qui 
fondroitla  Neige. 

Pour  faire  un  bon  plat  de  collation» 
&  bien  agréable  ,  prenez  un  Formage 
mol  fallé  d’un  jour ,  &  le  pafïèz  à  tra- 
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7ers  l'Eftamine,  puis  mettez  y  delà 
Crefmc  douce ,  &  battez  le  tout  en- 
îèmble,  dreffez  la  dans  un  plat,  fucrez 
jien ,  &  dégouttez  de  bonne  Eau  de 
lenteur  par  deiïus. 

1  On  cuit  aufîi  delà Crcfme douce, 
îdans  laquelle  il  y  a  des  jaunes  d’œufs 
jdélayez  avec  peu  d’Eau  rofe,  ou  de 
fleur  d’Orenges  ,  'Sucre ,  Mule  Sc 
Ambre;fi  vous  voulez  piler  des  Aman¬ 
des  ou  des  Fiftaches,  &  en  elpreindre 
le  jus  dedans  ,  elle  fera  encore  meil- 
leurejon  donne  des  noms  à  cette  Crefr 
me  tels  que  l’on  veut  ;  li  vous  y  vou¬ 
lez  auffi  adjoufter  du  voftre,  8c  y  met¬ 
tre  quelque  delicatefle  agreal3le  au 
gouft  ,  comme  efcorce  de  Citron  bien 
pilée ,  Canellc  ,  &  mil  autres  petits 
mets  délicieux,  vous  en  ferez  le  Pa- 
rain. 
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I  Y  I  Fuis  que  c'eji  fur  vota  que  les  Grands  j 
Je  defihargem  de  la  plus  part  de  leurs  ■ 
foins ,  fy'  particulièrement  du  foucy  continuel  de  la 
dépence  de  bouche  ;  C’ejl  donc  à  vous  d'en  ordoiu 
ner  avec  telle  prudence  que  voua  en  puijtez,  rece- 
voir  non  feulement  la  louange  que  votes  en  atten¬ 
dez,  de  vos  Maiflres ,  mais  encore  une  fatisfaciion 
particulière  enjvous-mefme ,  de  voir  tout  reü(ftr  à 
fouhait  ;  vous  ne  pouvez,  venir  a  ce  but  que  par 


une  cognoijfance  parfaite  de  l'apprefl  de  toutes  les 
chojès  mangeables ,  dont  fay  défia  commencé  a  en 


ejcrire  dans  ces  deux  premiers  livres  :  Ce  troifief 
me  que  je  votes  prefente,  a  pourfujet ,  le  vraygoujl 
qui  fe  doit  donnera  chaque  efpece  de  Chair  ^  de 
Foiffon;  à  quoy  la  plus  part  de  vos  Cuifiniers  ne 
s'ejludient  pas  ,  d'autant  que  préoccupez  de  la  bon¬ 
ne  opinion  qu'un  chacun  d'eux  a  de  fa  capacité 
ils  e  {liment  que  pourveu  qu'ils  déguifent  ^garnifi 
font  leurs  plats  en  confujion ,  qu'ils  paieront  pour 
habiles  hommes  ;  mais  c'ejî  par  là  qu'ils  fe  trôna- 
pent ,  cfF  d’oîi  il  arrive  bien  fouvent  que  le  dégoujl 
prend  dés  l’entrée  de  Table ,  à  cauje  qu'ils  n'ont 
qu'une  routine  de  travailler  ,  méfiant  éa  remplif- 
fant  leurs  pots  indifféremment ,  fans  changer ,  ou 
au  moins  ejjuyer  leur  cueiüere ,  ce  qui  eji  caufe  qu'ils 

donnent 
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un  mefme  goufl  à  tom  leurs  Totages  -,  ^ 
<-<.^%eurs  d'entre  euxfrifent  ou  paffent  U  poéjle  dans 
;  lard  fondu  ,  ou  le  bccure  ,  la  plus  part  des 
liandes  dont  ils  font  leurs  Potages  ;  je  vous  laijfe 
!  juger  s’il  y  a  rien  de  plus  dégonflant  que  la 
mppeàlafritture-,  ^  auffi  à  conÇiderer  ,  fiun 
'■elicat,  qui  rajjafié  du  trop  de  la  bonne  thereconti- 
'■uelle ,  a  peine  de  trouver  quelque  chofe  pour  le 
emettre  en  appétit ,  quand  il  aura  pris  une  cueil- 
erée  de  bouillon  qtPil  ne  t  rouvera  pas  félon  fon 
oufi ,  qu’il  reprendra  dans  un  autre  plat  qui  luf 
emblera  auffi  dégouflant ,  fjr  en  continuant  aux 
lutres  qu’il  trouvera  tous  femblables ,  fera-  ce  pour 
e  réforcer  ?  Il  ne  faut  pas  s’ejlonner  fi  l’on  detnan~ 
le  par  fois  un  bouillon  clair ,  ou  une  Omelette  dans 
a  fin  du  repas ,  tous  ces  dégoûts  ne  proviennent 
\ue  de  ce  gargotage-là  -,  croyez.- moy ,  M  s  s  s  i  e  v  k  s , 
que  fl  vous  ne  vous  donnez,  la  peine  de  hiencom- 
,nander  ,  ^  de  vous  conferver  l’authoriié  qui 
\  jous  efl  donnée ,  vous  aurez,  beaucoup  a  respon- 
ire  devant  Dieu  de  tous  les  dégâts  qui  fè  font 
lans  les  Cuifnes  par  les  prcfufions  inutiles  qui 
je  font  propres  qu’à  jetter  aux  Chiens  ;  Il  y  a 
i’honnejîes  hommes  Cttifïniers  ,  (fp  à  qui  il  n’ejl 
'>e(oin  que  de  dire  vos  intentions  ,  mais  chacun 
te  les  a  P  as.,  ^  ceux  qui  font  afjez.  heureux  que 
le  les  pojfed.sr  ,  les  doivent  bien  conferver  , 

'(limer  comme  un  meublele plus  necefiaire  du  Lo- 
[is ,  d’autant  que  de  leur  JageJJe  dépend  la  famé 
lu  Corps  ^  de  la  Bourfe -,  je  vous  diray  pour  vo^ 
(ire  infhucïion  qu’il  n'y  a  rien  qui  plat fe plus  t? 
"homme  que  la  diverfité ,  fy'  fur  tout  le  Fran¬ 
cis  y  a  une  inclination -toute  particulière  ;  c’e/l 
’ourquoy  ejfayez  vous  le  plus  que  vous  pourrez  à 
~iire  diverjtfiey  fy  difiinguer  par  legoujî  fy  par  la 
orme  ce  que  vous  ferez  apprefler  i  quun  Potage  de 

I  Janté 
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fitnti  fait  un  bon  Potage  de  Bourgeois ,  bien 
de  bonnes  viandes  bien  cho/ftes ,  él'  réduit  à  peu\  e 
bouillon  .fins  hachis ,  Champignons ,  Efpiceries  . 
ny  autres  ingrédient ,  mais  qu'il  [oit  [impie  ,  puis 
quilporte  le  nom  de  fanté  ;  que  aluy  aux  Choux 
fente  entièrement  le  Chou  -,  aux  Porreaux  le  Por¬ 
reau  i  aux  Navets ,  le  Navet  ;  ainfi  des  au¬ 
tres ,  laijjant  les  Compofuions  pour  les  Bifques , 
Hachis ,  Pannades  ,  &  autres  dtguifemens  dont 
on  doit  plufioft  goufler  que  de  s'en  remplir,  dy 
vous  verrez,  que  vos  Maiflres  s'enporteront  mieuXt 
auront  toujours  bon  appétit ,  ^  que  vous  fr  ces 
Cuifiniers  en  recevrez  de  la  lo’ùange  ;  ce  que  je  dis 
des  Potages  .j'entends  qu'il  fait  commun  ,  ^  ferve 
de  loy  pour  tout  ce  qui  je  mange  ,  car  jeferois  trop 
prolixe  s'il  fallait  particularifcr  fur  ch  ique  met  Si  fui- 
vezjeulement  mes  intentions ,  faites  pratiquer 
ce  quej'efcris ,  vous  vous  en  trouverez  bien  :  Dans 
la  fin  de  ce  Livre  ,  je  me'tray  des  chapitres  atd 
vous  inflruiront  de  quelle  maniéré  vous  devez  (er- 
vir  fur  Table ,  pour  faire  cognoiflre  que  la  beauté 
d'un  feflin  dépend  pltts  de  bien  placer  les  plats , 
Hiver  (i fier  les  fervices ,  que  de  la  profufion  qui  sy 
peut  faire  ;  pour  conclufion  de  cette  Epifire ,  je  vous 
advertiray  que  quand  un  ArchiteSîe  veut  bafiir  un 
logis ,  il  en  fait  unprojecl  ou  devis  fur  le  papier  ;  él* 
que  tant  pltisbeau  il  doit eflre ,  tant  plus  curieufi- 
ment  aufft  enfait-ü  le  defjein  ;  il  en  ejl  de  mefme  de 
toutes  chofes ,  fypdans  ce  rencontre  aujft  i  ftvotu 
ave^  ordre  de  trait  ter  fomptueu'ement  une  com¬ 
pagnie  ,  il  faut  que  vostsfaciez  des  mémoires  de  ce 
que  vous  voûtez  (ervtr  ,  ^  mefme paniculartfer  de 
qud  goufl  vous  voulez  chaque  plat  j  ce  n’efî  p  «  que 
je  v’ueille  que  vous  communiquiez  ce  mémoire  à  au¬ 
tres  perfnnes  qu'aux  Officiers  qui  le  doivent  appre- 
fier ,  cr  encore  faudra  jje  dire  qu'à  un  chacun  fon 
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iffkire  ;  vous  verrez  far  l’execution  que  tout  vous 
eùjfîra  mieux  ,  qu’ils  vous  obéiront ,  ^  eflimeront 
lavant t^e ,  voyant  la  grande  cognoi[fance  que  vous 
I  avez  ;  aonne't^vous  la  peine  de  relire  plujîeur  s  fois 
'.e  qui  efi  efcrit  dans  tout  ce  Volume,  car  je  crois  n’a~ 
voir  rien  oublié  du  meilleur  ,  ^  du  plus  agréable  de 
out  U  que  nos  François  accommodent ,  (  laijfant 
lux  Etrangers  beaucoup  de  ragoûts  dépravez ,  lef- 
juels  ne  font  jamais  bonne  chere  que  quand  ils  ont 
les  Cuipniers  de  France  ,  )  fi  vous  ne  trouve‘:^es 
nfeignemens  de  ce  que  vous  aejirtrez  en  un  endroit» 
vous  les  rencontrerez  en  l’autre  :  Carfay  évité  les 
■édités  autant  qu’il  m’a  ejié  poffible  ;  de  tout  ce 
jue  vous  remarquerez  qui  tombera  fous  voflre 
\ens  ,  faites  en  eJUte  voflre  profit  ,y  adjouflant 
ie  voflre  part  ce  que  vous  fçavez  desja,  (ÿ'juge- 
•tzraifonnahle.  A  D  I  E  V. 
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LA  CAMPAGNE. 

LIVRE  TROISIESME. 

DE  LA  VOLAILLE 

de  Cour. 

CHAPITRE  PREMIER. 

A  R  les  Volailles  de  Cour, 
^  nous  entendrons  parler  des 

fÛ  Coqs,  Poulies  ,  Chappons 

&  Poulets  ordinaires ,  ou- 
Communs ,  dans  la  produdion  def- 
quels  la  Nature  paroift  fi  fécondé  que 
l’on  ne  peut  allez  admirer  la  libéralité 
de  Ton  Autheur ,  qui  nous  départ  avec 
telle  abondance  cette  nourriture  fi  ex- 
quifè,  tant  pour  fon  gouft  excellent, 

1  3  que 
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que  pour  fa  delicateiïe  8c  bonté  natu¬ 
relle, propre  non  feulement  à  ceux  qui 
font  en  fantéjmais  encore  fi  neceiïàire 
aux  Malades,  qu’il  femblc que  fans* 
les  bouillons  à  la  Volaille  ils  ne  peu¬ 
vent  fe  reftablir  &  fortifier. 

Les  plus  petits  que  l’on  appelle  Pou¬ 
lets  de  Grain ,  feront  fàignez  à  la  gor¬ 
ge  -,  efchaudez ,  plumez  ,  8>c  vuidez 
entièrement ,  puis  on  les  refait  à  l’Eau 
chaude  pour  plus  de  propreté ,  mais 
elle  emporte  avec  fby  beaucoup  de 
leur  bon  gouft  ;  c’eft  pourquoy  fi  l’on 
fe  veut  donner  la  patience  de  les  plu¬ 
mer  à  fec ,  &  les  refaire  fur  les  Char¬ 
bons  ,  ou  fur  le  Gril  ,'iis  feront  beau¬ 
coup  meilleurs  qu’efehaudez ,  &  re¬ 
faits  à  l’Eau  î  fi  l’on  les  laifToit  aufli 
mortifier  d'un  jour ,  la  chair  en  feroit 
bien  plus  courte  :  Quand  ils  feront 
refroidis,  on  les  efluyerabicn,  puis  on 
les  lardera  ou  couvrira  de  bardes  pour 
les  mettre  roftir ,  les  ayant  embrochez 
à  une  petite  brochette  de  bois  en  long 
pour  les  déguifèr  en  Perdreaux  ;  ou  en 
travers ,  pour  refîembler  aux  Cailles; 
mettant  pardeffus  chaque  barde  ,  8c 

une 
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une  fueille  de  Vigne,  puis  on  lie  cette 
brochette  de  bois  à  la  grande  broche 
de  fer  pour  les  cuire  promptement  au 
feu  clair  j  car  cette  viande  a  fî  peu  d  e- 
poilTeur  ,  qu'il  fulBt  de  faire  prendre 
couleur  au  Lard  pour  eftre  cuitteà  là 
perfedion  ;  autrement  ces  petits  Pou¬ 
lets  ne  feroient  que  lécher ,  8c  per- 
droient  toute  leur  fubftance. 

Le  Vinaigre  commun  8>c  Rolàt ,  le 
Verjus  de  grain  ,  &  le  Commun ,  c’eft 
la  feule  Sauce  qui  leur  convient  le 
mieux. 

Quand  ils  lèront  plus  forts ,  on  les 
pourra  mettre  en  Potages  ,  les  ayant 
tuez,elchaudez  &  vuidez  ;  puis  on  les 
troulïera ,  c’eft  à  dire,  on  leur  coupera 
le  bout  des  doigts  ,  &  on  pallcra  l’un 
des  pieds  par  dedans  le  bas  du  bec, 
pour  leur  coucher  la  teftele  long  de  la 
Cuiire,&  apres  on  enfermera  les  deux 
pieds  ou  jambes  dans  l’ouverture  du 
Poullet  par  où  on  l’a  vuidé ,  ou  bien 
on  donnera  un  coup  de  Coufteau  dans 
la  peau  qui  eft  entre  les  jambes  ,  ôc  on 
y  palTera  le  pied  ayant  coupé  le  nerf 
qui  eft  derrière  le  Genouïl ,  afin  que  la 
1  4  jambe 
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jambe  obcïire  mieux  ,  puis  on  leu  i 
tournera  les  Ailles  ;  ce  qu’eftantfait  c 
on  les  mettra  dans  un  pot  à  part ,  qu<  ( 
l’on  emplira  du  bouillon  du  grand  pot 
qui  doit  nourrir  ou  fournir  à  tous  le; 
Potages  ,  prenant  garde  de  ne  leî 
cuire  qu’autant  qu’ils  en  auront  de 
befoin  ,  à  caufèdeleur  grande  deli- 
catelTe  ;  vous  les  fervirez  toujours 
avec  les  herbages  les  plus  nouveaux , 
comme  Afperges  ,  Pois  ,  Laiduës 
Chicorées ,  &  autres  ,  félon  la  làifbn,' 
que  vous  ferez  aufîî  cuire  à  part ,  les 
préparant  ainû  que  j’ay  dit  en  leur 
lieu. 

Si  vous  y  voulez  mettre  un  jaune 
d’œuf  délayé  avec  un  peu  de  Verjus 
&  de  fbn  mefrae  bouillon  ,  puis, quand 
on  voudra  drefTer  le  Potage  ,  cuire  un 
peu  ce  jaune  d’œuf,  en  tournant  toû- 
jours,  de  crainte  qu’il  ne  fé  caillote  ,  & 
le  verlèr  par  delTus ,  cela  le  rendra  plus 
lié  ou  efpois. 

Si  vous  les  voulez  au  laiél  d’Aman- 
des  ,  il  en  faudra  battre  au  mortier  de 
Marbre  avec  un  peu  de  leur  boiiillon 
au  lieu  d’Eau  rolè  ,  puis  les  pafTer  à 

travers 


DE  LA  Campagne.  201 
’iaversi’Eftaraine  en  frottant  avec  le 
,DS  delà  cueillere,  &  y  verlàntdu 
eoüillon  pour  les  ayder  à  paiïcr  ,  n’y 
:,iettant  rien  que  le  Sel  pour  tout  alTai- 
s)nnement ,  &  fi  voftre  Potage  eftanC 
srefie  ,  vous  y  femez  des  Piftaches  pe- 
:*cs,  elles  l’embelliront  de  beaucoup. 

■  Les  Poulies  &  Chappons  eftans 
;  reparez  comme  les  Poullets  ,  feront 
uffi  mis  en  Potages  de  fànté ,  ou  au 
vis ,  au  laid  d' Amandes ,  aux  Pot¬ 
eaux  ,  aux  Racines  de  Perfil ,  Car¬ 
ies  ,  &  autres  herbages  du  lardin, 
outes  préparées  comme  j’ay  dit  ;  mais 
I  ces  vieilles  Volailles  il  leur  faudra 
îcler  l’elcaille  des  jambes ,  les  grillant 
in  peu  fur  les  Charbons ,  ou  à  la  flara- 
ne  du  Feu  pour  la  lever  avec  facilité. 

Si  vous  les  voulez  farcir ,  il  faudra 
ôurer  dans  l’ouverture  de  derrière  le 
:ol ,  (  par  où  vous  aurez  tiré  la  Poche) 
me  brochette  de  bois  non  trop  poin- 
:uë,  &:fèpareraux  mieux  que  vous 
)Ourrez  la  peau  d’avec  les  chairs  ,  & 
a  remplir  de  farce  telle  que  j’ay  dite 
lux  Choux ,  la  faifànt  couler  &  pafier 
>ar  tout  où  vous  voudrez ,  puis  ma- 

I  y  nier 
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nier  &  arondir  la  Volaille,  la  lîanîl 
avec  du  fil  ou  delà  ficelle  un  oudeu:i 
tours ,  en  croilânt  par  defifous  &  pa  e 
delTus ,  de  crainte  cju’elle  ne  le  dépec(ti 
dans  le  pot ,  laquelle  ficelle  vous  ofte*  i 
rez  en  couchant  voftre  Volaille  fur  le 
Pain  auparavant  que  de  dreffèr  le 
bouillon. 

Lonen  delblîè  aullî  entièrement,! 
qui  eft  que  l’on  efcorche  la  Volaillei 
fans  luy  rompre  la  peau,  &  on  la  rem-; 
plit  de  farce  comme  delTus ,  y  mettant 
auffi  les  Chairs  cruës  qu’en  aurez  ti¬ 
rées  en  ladefolTant,  puis  on  recoud 
l’ouverture  avec  une  cguilléedefil ,  & 
on  la  lie  &  emporte  pour  y  mettre  le 
bouillon  du  grand  Pot ,  &  la  faire 
cuire. 

Son  Potage  fait  au  Formage, 
qu’aucuns  appellent  à  la  lacobine, 
fera  fait  en  prenant  un  Pain  à  la  mode 
chapelé ,  que  vous  ouvrirez ,  &  en 
ofterez  la  Mie ,  puis  ferez  fècher  les 
•  deux  crouftes  dans  le  Four,  ou  devant 
le  Feu  J  quand  elles  auront  pris  une 
couleur  roufîe  vous  les  mettrez  dans 
un  plat  d’argent ,  ôc  les  applatirez ,  & 

efca- 
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tfcacherez,  mettant  le  cofté  delà  Mie 
cndelTous,  puis  poferez  le  Baffin  fur 
res  Charbons  ardents ,  &  quand  il  lé¬ 
sa  bien  chaud,  vous  arrouferez  le  Pain 
'vcc  de  voftre  meilleur  bouillon  de 
lànté,  dans  lequel  il  n’y  aura  point 
:ncore  d’Herbes  ny  de  Pois  j  &  ferez 
nitonner  ce  Pain  ,  1  enrôlant  par  fois , 
5e  le  failànt  un  peu  attacher  au  Balîîn 
)Our  prendre  le  gouft  j  puis  y  mettrez 
in  liâ:  de  Formage  dcGruiere  ou  de 
Hlollande  du  plus  doux  &  du  plus 
louveau ,  qui  aura  efté  râpé  avec  une 
Elgrugeoirc ,  &  par  delïus  un  lècond 
id  de  blanc  de  Volaille  roftie  hachée 
3ien  menutf  ,  &  enrofer  derechef  pour 
aire  fondre  le  Formage ,  &  mitonner 
coût  enlèmble  ;  Quand  vous  le  lèrvi- 
rez ,  vous  l’ornerez  avec  des  tranches 
de  Citron  ,  &  quelques  grains  de  Gre¬ 
nade  par  delïus. 

Autrement  &  avec  moins  de  peine , 
vous  trancherez  un  Pain  mollet  ou  de 
Gonelfe  fans  eftre  fallé  ,  &  en  mettrez 
un  lid  dans  un  plat  d’ Argent  5  puis 
un  lid  de  Formage  par  tranches ,  puis 
un  lècond  lid  de  Pain  ,  ôc  un  fécond 

I  6  li^ 
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lid  de  Formage  ;  &  par  defTiis  de 
Chairs  de  Volaille  roftie  Sc  hachée 
puis  vous  parerez  le  Potage  ,  de 
jambes ,  bouts  d’Aifles ,  Col  Sc  Tefte 
avec  le  dos  où  tiendra  le  Croupion, & 
par  delîus  tout,  y  mettrez  encore  de! 
tranches  de  Formage,  puis  emplirez  h 
plat  de  bouillon  ,  Sc  le  ferez  mitonnei 
rornant  comme  le  precedent. 

La  fricaiïee  de  Poulets  fe  fait  ordi¬ 
nairement  à  la  hafte  j  c’eft  pourquoy 
je  vous  veux  enfeigner  la  maniéré  la 
plus  prompte  ,  qui  eft  d’arracher  la 
Tefte  des  Poulets ,  les  jettant  à  mefu- 
re  dans  un  Seau  d’Eau  fraifehe  ,  puis 
les  efcorcher  (ans  plumer ,  les  fendre 
par  le  dos,  pour  ofter  tous  les  dedans, 
les  laver  Sc  coupper  en  quartiers,  bat¬ 
tant  chaque  morceau  avec  le  plat  du 
gros  Coufteau,  tant  pour  rendre  la 
chair  plus  courte  que  pour  cafter  les 
os, -pendant  lequel  tempsune  autre  per- 
fonne  tiendra  la  Poefle  lùr  le  feu  dans 
laquelle  il  y  aura  de  l’Eau  ,  du  Bœure 
ou  Lard  ,  Sc  du  Sel ,  ce  qu’il  en  faut 
raifonnablement;  puis  quand  le  bouil¬ 
lon  commencera  à  s'eftever ,  vous  jet-- 

terez 
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Werez  <ros  Poulets  dedans ,  &  les  afTai- 
:pnnérez  d’Elpice ,  Ciboule  &  autres 
;sngrediens  convenables. 

Pour  mortifier  promptement  des 
c.^oulets  ,  aucuns  les  jettent  dans  l’Eau 
s  raifche  auffi  toft  qu’ils  font  tuez ,  au- 
;  res  les  enterrent  quelque  temps  ,  au- 
•  res  les  pendent  à  un  Figuier,  autres 
incore  leur  tirent  le  col  lans  l’arracher, 
nais  le  denoiient  feulement ,  ôc  rom¬ 
pent  les  veines  proche  de  la  Tefte, 
es  pendant  par  les  pieds, afin  que  tout 
e  fàng  s’amafie  en  un  Caillot  que  l’on 
3ftera,puis  on  les  accommode^  à  l’or¬ 
dinaire  j  il  y  a  encore  beaucoup  d’au- 
rres  inventions  d’attendrir  ,  vous  ef- 
(àyerez  la  plus  facile. 

Pour  faire  une  excellente  fricajffée  ; 
prenez  des  Poulets  mortifiez  que  vous 
couperez  par  quartiers ,  &  laverez 
bienj  puis  les  pafiez  par  la  Poefle 
dans  du  Lard  fondu ,  ou  au  moins  du 
bœure  pour  leur  faire  prendre  gouft: 
de  fricture,  apres  quoy  vous  y  mettrez 
du  bouillon  du  pot  fans  herbes  ,  ou  au 
defaut  de  l’Eàu ,  du  bœure ,  ou  du 
Lard  billeté  ,  avec  du  Sel  ,  les  EL 

I  7  pices 
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pices  &  autres  ingrediens ,  commi 
Vin  blanc.  Verjus  de  grain  ou  ordi 
naire ,  Ciboules ,  Herbes  fines ,  peai 
d’Orcnge  ou  Citron ,  &  ce  que  vouj 
jugerez  y  eftre  excellent ,  ne  fuft-a 
qu'un  peu  de  Champignons  ou  fera- 
blables,  &  quand  ils  feront  cuits,  vou; 
y  pourrez  adjoufter  les  jaunes  d’œufi 
délayez  au  Verjus ,  ou  fi  vous  vouIc2 
de  la  Crefme,  ne  luy  donnant  quur 
'  petit  bouillon,  &  retournant  toûjour; 
de  peur  que  ce  broüet  ne  fè  Caillote  ] 
la  f'ueille  de  Perfil  fèrt  de  bel  orne¬ 
ment  ^  de  bon  gouft  aux  friraiTées. 

La  Marinade  de  Poulets  fc  Fait  en 
les  fendant  par  le  dos  apres  qiuh 
auront  efté  vuidez,  &  bien  lavez,  puis 
on  les  ouvrira  &  applatira  ,  les 
battant  deux  ou  trois  coups  du  plat 
du  gros  Coufteau  ,  pour  un  peu  cor¬ 
rompre  la  chair  &  les  os  ;  ce  qu’eftant 
fait,  vous  les  mettrez  dans  un  plat 
tremper  avec  le  Vin  blanc  ,  Vinaigre, 
Verjus ,  Efpices ,  Sel ,  Orenge ,  Ci¬ 
tron  ,  Ciboules  ou  Oignon  ,  &  un 
peu  de  fines  herbes,  les  retournant 
par  fois  pour  leur  mieux  faire  pren- 
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:re  le  gouft ,  puis  on  les  égouttera,  & 
a  les  frira  dans  le  Sain-doux,  Lard 
IJ  bœure  ;  ü  tous  les  voulez  fecher 
;rec  de  la  Farine,  ou  les  tremper  dans 
2  la  Pafte  à  Beignets  bien  claire  ,  ils 
rendront  une  couleur  fort  agréable  ; 
:  pour  les  fervir  ,  le  jus  d’Orenge  eft 
.  vraye  Sauce ,  fi  ce  n  eft  que  vous 
Duliez  faire  cuire  un  peu  de  la  Sauce 
ans  laquelle  ils  auront  trempé  au- 
aravant  que  de  les  frire. 

L’on  accommode  des  Chappons  au 
ourt  bouillon,  ainfi  quejel’enlèigne- 
ay  cy.  apres  à  l’article  des  Poulets 
’Inde. 

Les  Poulets ,  Heftoudeaux ,  Pou- 
irdes.  Poules,  Coquaftres,  &  Chap- 
•ons,  le  lardent  &  bardent  pour  eftre 
oftis  à  la  broche. 

On  les  roftit  aufli  (ans  Lard  ,  en  les 
•œurant ,  &  leur  mettant  un  Oignon 
)icqué  de  deux  ou  trois  clouds  dq  Gi- 
ofle  dans  le  corps ,  avec  un  peu  de 
Jel  ôc  de  Poivre  5  fur  la  fin  de  la  cuif- 
bn ,  on  les  poudre  de  Mie  de  Pain 
affis,  &  de  Sel  menu. 

Si  vous  voulez  promptement  cuire 

un 
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un  Chappon  ,  il  faut  lier  un  morceai 
de  Lard  au  bout  d’un  bafton  ,  puis 
mettre  le  Feu  ,  &  laifTer  tomber  le  ' 
gouttes  toutes  flambantes  fur  le  Chap 
pon  à  meftirc  que  l’on  le  tourne ,  ellcî; 
perceront  les  chairs  jufques  aux  os ,  & 
le  cuiront  en  moins  de  rien. 

Les  Sauces  fe  feront  avec  l’Eau  ,  le 
Sel ,  le  Verjus  &  l’Orenge ,  ce  font 
les  meilleures  de  toutes. 

A  un  Chappon  tout  fbrtant  de  la 
Broche ,  faites  luy  des  taillades  tout  le 
long  du  corps,  &  le  poudrez  de  Sel , 
puis  y  elpurez  le  jus  de  deux  bonnes 
Orenges  ,  8c  mettez  une  affiette  par 
defliis ,  &  prefTez  bien  pour  faire  for- 
tir  le  jus  du  Chappon  y  puis  reprenez 
le  jus  avec  la  cucillere ,  8c  arroufèz  le , 
le  repreflànt  &  arroufant  par  deux  ou 
trois  fois  ;  û  vous  y  voulez  mettre  un 
petit  jus  d’ail  pilé  avec  Eau ,  8c  ne 
point  remettre  chauffer  la  Sauce ,  à 
caufè  que  l’ail  chauffé  eft  defagreable , 
je  crois  qu’en  le  mangeant  vous  ad- 
voüerez  que  c’eft  un  excellent  ragouft. 


Des 
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f^s  Taons ,  Thaifans ,  Celinotes  de  hoÎ4  , 
î  (3  autres  Oy féaux  fêmhlMes, 

CHAPITRE  II. 

rOutes  ces  fortes  d’Oyfeaux  s’ac¬ 
commodent  comme  les  Volailles 
îCour,  excepté  que  Ton  leur  coupe 
5  aifles  comme  aux  Poulardesiquand 
1  les  fait  roftir  pour  forvir  devant  des 
îrfonnes  que  l’on  doute  qu’ils  ne  les 
)gnoiftront  pas ,  on  leur  laide  une 
fle  fans  plumer,  &  toute  la  Telle 
^ec  le  Col,  que  l’on  enveloppe  de  pa- 
er ,  &  on  les  couche  je  long  de  l’Oy- 
au  ;  quand  il  eft  cuit ,  on  ofte  le  pa- 
er,  afin  qu’ils  cognoilTent  par  la  plu¬ 
ie  ce  que  c’eft. 

Ves  Toulets  d’Inde. 

CHAPITRE  III. 

■  Ls  fo  peuvent  apprefter  de  toutes 
les  façons  que  je  viens  d’enlèigner 
Diir  les  Poulets ,  tant  en  Potages  , 
ricalfécs,  Marinades,  que  roftis. 

Le  Poulet  d'Inde  rofiy ,  mangé 

froid 
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froid, eft  tres-excellentjon en  peut 
ver  les  ailles  &  les  cuilîès  pour  rolj 
fur  le  Gril,  &  eftre  mis  à  la  Sauce  R' 
berr,  qui  fe  fait  avec  Mouftarde ,  Se: 
Vinaigre,  Poivre,&  Oignon  tranch 
L’on  en  fait  de  Courboüillons  e 
cellens  ,  mais  particulièrement  d 
gros  Coqs  &  des  Carotaines  ;  jpoi 
ce  faire,  eftant  vuidez,  vous  les  elîuyi 
rez  dans  le  Corps  fins  les  laver ,  < 
leur  ferez  des  taillades  en  travers  c 
l’Eftomach,  &  des  cuilTes,  pour  palîî 
des  gros  Lardons  dans  les  Chain 
lelquels  vous  aurez  poudrez  de  Sel  i 
de  Poivre;  puis  vous  y  palîcrez  d< 
brochettes  comme  pour  roftir;  le 
troulTercz  pafl'ant  la  jambe  par  dedar 
le  bas  du  bec ,  coupant  le  deffus  pre 
du  nez ,  &  les  lierez  de  ficelle  en  croi 
fànt ,  ainfi  que  les  Chappons  farcis 
afin  de  les  retirer  de  leur  boiiillon  làn 
qu’ils  fe  depecent ,’  &  les  drelTerez  fu 
la  lèrviette  blanche,  les  armant  de  frit 
teaux,  tranches  de  Citron,  fleurs  dan 
la  fàifon ,  6c  autres  agréemensconve 
nables. 

Vous  les  cuirez  dans  du  boiiillon  di 

gran 
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lîtîd  pot ,  y  adjouftant  fiir  la  finie 
in  blanc,  le  Verjus,  l’Oignon  ou 
boule,  les  Efpices,  les  Herbes  fines, 

!  particulièrement  le  Rofmarin  ,  avec 
.  peaux  de  Citron  ;  &  quand  ils  fè- 
nt  cuits  ,  vous  les  laifierez  rcfroi- 
r  dans  leur  boiiillon ,  afin  qu’ils  en 
ennent  le  bon  gouft ,  avant  que  de 
i  drelTer. 

Le  boüilloîi  du  grand  pot  qui  cft  ce- 
Y  dont  on  le  lèrt  à  nourrir  tous  les 
3tages ,  cft  fait  avec  pièces  de  cuifies 
:  Bœuf,  comme  Simier  ,  Giftes  & 
rumeaux ,  bouts  faigneux  de  Mou- 
n  &  Veau ,  des  endroits  qui  font  les 
oins  confiderables ,  &  graille  de 
œuf  bien  blanche  ;  gardez  vous  bien 
y  mettre  les  queues  de  Mouton ,  ny 
s  pieds  de  Veau,  car  l’un  luydon- 
:roit  le  gouft  de  Trippe,  &lesau- 
es  de  Suif:  toutes  ces  Chairs  eftant  à 
:my  cuittes,on  les  retirera, &  on  paf- 
ra  le  boiiillon  par  l’Eftamine  ,  froif* 
nt  les  grailTes  du  dos  de  la  grande 
leillere.èc  de  ce  boiiillon  on  en  nour- 
ra  tous  les  Potages,  &  autres ap- 
:efts  de  Cuifinc  tels  qu’ils  Ibient. 

Les 
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Les  Potages  de  fanté  {e  font  av 
les  meilleures  parties  du  Bœuf,  qui  t| 
la  Poidlrine ,  les  bouts  fàigncux 
Mouton  ,  les  jarets  de  V^eau,  ôc  la  V(| 
laille  de  Cour  ,  ou  d’Inde. 

Quand  vous  mettrez  de  toutes  fbi 
tes  de  bonnes  viandes  dans  un  pot,tai 
de  boucherie  que  de  la  bafîe  cour ,  o 
du  Coulombier ,  avec  le  petit  lard  o 
coftelettesj  &  que  pour  herbes  vou 
y  en  mettrez  indifféremment  de  toute 
ibrtes  de  Potagères ,  melme  des  Poi 
verts  ou  A/perges,ceIa  s’appellera  po 
pourry. 

Les  Volailles  d’Indes  préparée 
comme  pour  mettre  cuire  au  cour 
bouillon,  fe  mettent  en  Pafte  fine  ;  l’oi 
en  desoffe  aufli ,  les  ayant  efcorchées 
&  remply  la  peau,  ainfi que j’ay di 
aux  Chappons  farcis  ,  ou  bien  ei 
oftant  feulement  les  os  par  des  tailla* 
des  que  l’on  leur  fait,  &  les  lardan 
comme  les  Court-boiiillons. 

On  les  hache  aufli  par  morceaux,  A 
on  leur  fait  une  Sauce  avec  des  œuf 
tournez  comme  pour  la  fricaffée  d< 
Poulets ,  que  l’on  coule  dans  le  Paft( 

pai 
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’^ir  un  entonnoir  à  l’inftant  que  l’on 
veut  lèrvir. 


‘I  Toutes  ces  fortes  de  Partez  fe  peu- 
*?'nt  faire  de  Volailles  de  Cour,  aiiifî 


,cn  que  de  Volaille  d’Inde. 


Des  Otfons. 

CHAPITRE  IV. 

Es  plus  jeunes  Oifbns  feront 
i_^faignez  à  la  Gorge,  &  on  leur 
3upera  les  aides  tout  prés  du  Corps  ; 
|uis  efehaudez  5  pour  erLofter  le  Du- 
et  j  6c  ouverts  par  la  peau  du  Ventre 
*ui  ert  entre  la  cuiffe  &  la  pointe  de 
édomach  pour  ertre  vuidez  entière¬ 
ment  paria,  6:  la  poche  le  tirera  à 
ordinaire  des  autres  Volailles  par 
lerriere  le  col  ;  cequ’eftaiu  fait,  on  les 
ettera  dans  l’Eau  fraifche  pour  les 
)ien  laver  j  &  d  c’eft  pour  bouillir,  on 
eur  tournera  les  pieds  derrière  le  dos, 
le  l’on  fera  enfoncer  le  col  dans  le 
dorps  i  (cela  s’appelle  accommodez 
■n  Cigneaux  )  puis  l’on  en  fera  Pota- 
;es  de  toutes  les  façons  que  les  Volail- 
es  de  Cour. 

Quand 
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Quand  ils  feront  un  peu  plus  grands 
on  leur  coupera  les  pieds,  les  aifles,  ô 
le  col  auparavant  que  delesefchau 
der ,  puis  on  les  vuidera ,  &  prepa 
fera ,  comme  j  ay  dit  :  Que  ü  la  plu 
me  eft  alTez  meure  pour  s  en  fervir(c  el 
à  dire  qu  elle  n'ait  plus  les  Thuyau: 
feigneux  ,  )  on  les  plumera  à  fècavan 
que  de  les  efchauder  pour  le  duvet ,  & 
les  refaire  dans  l’Eau  chaude. 

Pour  roftir  les  petits  Oifons,  on  le 
barde ,  &  quand  on  les  veut  fèrvir,  oi 
leur  met  de  la  farce  faite  particulière 
ment  avec  leurs  Foyes  ,  (qui  en  eft  f 
plus  excellente  partie,  comme  de  tou 
tes  fortes  de  Volailles  domeftiques  ; 
j’en  ay  enfèigné  cy-devant  la  manier 
de  la  faire  quand  j’ay  parlé  des  farces 
Prenez  bien  garde  de  n’y  paslaifferl 
Fiel, mais  couppez  le  pr^rement,làn 
le  crever ,  &  oftez  aufti  la  partie  di 
Foye  qui  y  touche ,  laquelle  bien  fou 
vent  eft  teinte  de  lacouleur  du  Fiel 
par  un  regorgement  de  l’humeur  qu 
luy  donne  une  amertume  lèmblabl 
au  Fiel. 

Les  plus  gros  Oifons  ou  Oyes  gral 

fc 
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s  feront  plumez  à  fèc ,  puis  les  aifles, 
col  &  les  pieds  eftant  couppez ,  on 
s  efîuira  par  dedans ,  &  on  les  flam- 
;ra  au  feu, pour  en  ofter  tous  les  poils, 
ce  n’eft  que  pour  plus  de  propreté 
l)us  les  flambiez  auparavant  que  de 
s  vuidcr  &  coupper  ;  par aprez  vous 
s  ferez  refaire  fur  le  gril  ou  fur  les 
larbons  }  eftans  refroidis,  on  les  en- 
lurera  par  le  milieu  du  corps ,  avec 
urs  boyaux  qui  auront  efté  bien 
aidez  &  lavez  en  plulieurs  Eaux 
aparavant;  puis  on  les  mettra  roftir 
la  broche  de  longue  main ,  (  c  eft  à 
ire  )  à  petit  Feu, 

La  graifïè  qui  en’diftilera,  fera  bien 
onlèrvéc  pour  fricaffer ,  particulière» 
aenc  les  Fèves  ,  aufquelles  elle  con- 
lent  merveilleulèment  bien. 

Quelques-uns  les  farciflent  aupara- 
ant  que  de  les  embrocher ,  &  recou¬ 
rt  l’ouverture  du  Ventre ,  mais  ils 
e  s’en  portent  jamais  fi  bien  ;  il  vaut 
eaucoup  mieux  cuire  la  farce  à  part , 
c  la  foLirer  par  apres  dans  le  corps  en 
;rvant. 

D’autres  pour  y  donner  gouft, avant 

que 
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,  que  de  les  embrocher  y  mettent  daia 
Je  corps  de  la  Ciboulle,  ou  un  Oigne' 
picqué  de  clouds  de  Girofle ,  des  E 
piceries,  ôc  quelques  herbes  fines, pa' 
ticulierement  laSauo;e  :  D'autres  ni 

C  J  I 

mettent  que  le  Sel  &  le  Poivre  ,  ain 
qu’aux  Volailles  d’Indes  :  D’autn 
des  Marons  avec  des  Câpres  ;  Sc  d’ai 
très  frians  qui  recherchent  des  ragou 
extraordinaires ,  y  mettent  des  Ai 
chois  ou  des  Huiftres  confites  toi 
fortant  du  baril,  ainfique  l’on  les  af 
porte  des  Ports  de  Mer  ;  mais  chaqu 
viande  dans  (on  gouft  naturel  eft  totl 
jours  plus  agréable. 

La  farce  de  tous  temps  a  efté  en  grat 
de  eftime  pour  taire  manger  l’Oilon  «î 
le  Cochon  de  lai<ft. 

On  laie  des  Oyes  grades  coupét 
par  quartiers,  que  l’on  met  dans  de 
pots  de  grez,  ou  dans  des  Saloirs  pot 
la  provilion  de  la  maifon  ,  les  cuilàr 
dans  le  pot  au  lieu  de  Cochon  j  quan 
elles  font  fallées  de  nouveau  ,  c’eft  u 
très- excellent  manger  ,  &  de  bo 

profit. 

On  en  met  aufîi  au  Cour-  bouillon 

..  U 
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;  accommodant  comme  les  Poulets- 
[nde. 

La  petite  Oye  ,  (  qui  eft  le  Col ,  la 
sfte,  les  Aides  &  les  pieds,)  fera  plu- 
ée ,  &  flambée  au  Feu  pour  en  ofter 
;  poils  &  peaux  des  piedsj  puis  on  la 
ettra  bouillir  avec  les  lufiersdans  le 
)t  de  l’ordinaire  ou  à  partjil  fera  bon 
îles  lier  de  fil,  à  caufe  qu’ils  fè  depe- 
:roient  ;  quand  onlesfervira,  on  jet- 
ra  par  dedans  une  Sauce  faite  avec  du 
DÜïUon  où  elle  aura  cuit,  la  fallant 
1  peu,  &  jettant  du  Perfil  par  deffus; 
Saucière  dans  laquelle  il  y  aura  du 
inaigre  ,  fallé  &  poivré  ,  fera  mifè 
ir  la  Salliere  proche  ;  fi  vous  la  vou- 
z  cuire  dans  le|Courc* bouillon ,  elle 
ra  d’un  gouft  plus  relevé. 

Des  Caviars, 

CHAPITRE  V. 

■  Es  Barbotteux  ou  Canars  de  Pail- 
^lis  font  les  meilleurs  à  bouillir ,  à 
uife  qu’ils  fèntent  moins  le  Marais 
UC  les  Oyfèaux  de  Riviere  ,  ou  Hal- 
brans ,  ou  fauvages  j  on  en  fait  de 
K  tou- 
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toutes  fortes  de  Potages  ,  mais  part  5 
culicrement  aux  Navets  qui  eft  letj 
vray  gouft  -,  &  quand  ils  font  cuits,  O  i 
prend  de  leur  bouillon,  que  l’on  met  j 
part  dans  un  petit  pot ,  avec  de  la  chî{ 
pelure  de  Pain  qui  ne  foit  point  bril) 
lée  ,•  ôc  quand  elle  eft  bien  trempée  o  | 
la  pafle  par  l’Eftamine  avec  du  gras  d  j 
bouillon  J  quand  vous  voudrez  lerviij 
vous  tirerez  le  Canar,  le  couchere 
lur  le  Pain,  ôc  verferezees  chapelure 
dans  le  pot ,  y  mettant  un  peu  d 
Verjus  J  puis  quand  il  aura  bouïlly  ui 
bouillon  feulement ,  vous  le  verfère: 
fur  le  Canar. 

Auparavant  que  de  le  mettre  dedan 
le  Pôt  pour  le  faire  bouillir ,  on  lu] 
larde  du  Navet  tranché  comme  di 
Lard  ,  duquel  on  fait  quatre  pe 
tites  touffes ,  une  à  chaque  cofté  de 
Efpaules  fur  le  gros  de  l’eftomach 
ôc  les  deux  autres  fur  le  gros  de, 
CuilTes. 

Pour  un  Potage  à  ITîypocras 
quand  le  Canar  fera  à  demy  cuit  dan 
de  bon  bouillon,  v«us  le  remplire; 
aveeduVin,  du  Sucre,  ducloudd( 

Girofle 
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irofle ,  &  un  morceau  de  Canelle  ; 
vous  le  voulez  garnir  beaucoup  , 
DUS  y  pourrez  mettre  cuire  des  Rai- 
ns  de  Damas ,  de  Corinthe,  des  Bri- 
noles  &  des  Pruneaux  de  Tours  ;  au 
eu  de  tout  Pain ,  tranché  ou  miton- 
é  ,  mettez-y  moitié  de  Bifcuit  ou  de 
*ain  d’Efpice  j  &  en  fèrvant ,  vous  le 
oudrerez  de  Sucre  par  deiïlis. 

L’on  en  met  auffi  au  Court  bouïl- 
Dn  accommodez  comme  les  Oyes 
jralfes. 

En  Pafte  fine  pour  manger  chauds  , 
pn  les  couppe  par  morceaux  ,  puis  on 
es  fait  cuire  dans  la  Poefie  en  efiuvéc 
<vec  Lard  billeté  ou  Bœure,  Eau, 
\^in  ,  Vinaigre  ,  Verjus  ,  Sel ,  Efpi- 
:eries,&  quelque  morceau  de  Citron; 
'aifanttoutconfommcrla  Sauce,  puis 
Dn  verfè  cette  eftuvée  dans  un  plat  ; 
Dendant  qu’elle  cuit  on  fonce  ou  fa¬ 
çonne  le  Pafté  ,  &  on  y  met  un  liét  de 
Bœure  ou  de  Lard  ,  puis  la  viande ,  ôc 
Dar  defius  de  tranches  de  Lard  ,  avec 
ijuelques  fueilles  de  Laurier;  apres  on 
rouvre  le  Pafté ,  &  on  le  cuit  au  Four 
Dourlefervir  chaud;  fi  vous  y  voulez 
K  Z  couler 
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couler  une  Sauce  aux  œufs ,  ainfi  qi 
j’ay  dit  aux  Poulets  j  cefèralexcc 
lence. 

Cette  mefme  eftuvée  fera  bonr 
aufîî  pour  faire  une  entrée  de  Table, 
lailTant  un  peu  de  Sauce. 

En  Paftez  à  la  mode  de  Péroné  , 
faudra  les  accommoder  comme  le 
Dindons  avec  les  os ,  ou  delblTez  j  fi 
dans  un  Pafté,  c’eft  l’ordre. 

Pour  roftir,  les  Sauvages  font  toû 
jours  les  meilleurs  8c  plus  délicats;  o: 
leur  coupe  telle  &  aides  comme  au; 
Oyions  ,  mais  on  leur  laifîe  les  pied 
que  l’on  tourne  fur  le  dos, afin  que  loi 
cognoilîepar  leur  petitelTe  &parl 
pointe  des  ongles, qu'ils  font  fauvages 
on  ne  les  larde  que  de  quatre  bouquet 
au  gros  de  l’Eflomach ,  &lurlescuil 
fes  :  Leur  Sauce ,  ou  le  dégouft  qu 
Ton  leur  fair,n’eft  que  d’un  peu  de  Vin 
aigre ,  Sel ,  Eau  &c  Verjus  ,  avec  ui 
peu  d’Efpiceries  ,  &  quelque  peai 
d’Orenge  5  fi  vous  voulez  la  Sauc 
douce,  faites  la  avec  Sucre,  Vin,  Vin 
aigre  ,  cloud  de  Girofle,  Canelle 
Poivre  &  Sel  i  mais  à  fec  mis  dans  1 


DE  LA  Campagne  221 
tailladez  en  long, poudrez  d’im 
^eu  de  Sel ,  &  elpreindre  deflTus  un 
iis  d'Orenge  ;  c’eft  la  meilleure  de 
Jjutes  Ces  Sauces. 

J  Les  Rouges ,  Tiers ,  Cercelles, 
’lLafles  ,  Poulies  d’Eau  ,  &  autres 
|)ylèauxde  Riviere,  leront  mis  les 
fl  ns  en  Potages,  Fricaiïées ,  Partez, 
jjîc  Court  bouillon  ,  les  autres  feule- 
jaent  rortis ,  ainli  que  l’on  a  de  cou- 

Itume  ,  &  que  je  ferois  trop  long- 
emps  a  particularifer  ;  il  n’y  a  qu’une 
èule  coiifideration  à  avoirjqui  ert  que 
out  ce  qui  à  gourt  de  Marais ,  ne  vaut  • 
jien  à  bouillir,  ny  en  parte,  mais  il 
jè  peut  larder  ou  barder ,  &  roftir  à  la 
proche. 

r 

Tigeons. 

CHAPITRE  V. 

Le  Pigeonert  un  Oyfèau  qui  peut 
ertre  mangé  dés  la  Ibrtie  de  (à  coc- 
5ue  J  &  l’exccz  ert  venu  à  tel  poinét , 
]ue  quand  ils  font  extrêmement  chers, 
}ui  ert  dans  l’Hyver ,  c’ert  alors  qu’ils 
lont  plus  ertimez ,  &  que  l’on  en  fait 
K  3  plus 
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plus  grande  profufion  ,  car  il  faut  k 
mettre  per  pliifieurs  douzaines  dar 
uncBifque,  ou  dans  une  Tourte,  qu 
Ion  appelloit  Pafté  à  la  Vacquette. 

Pour  habiller  les  plus  jeunes  ,  on  le 
iàigne  à  la  gorge ,  puis  on  les  efchau 
de  de  leur  petit  poil  foict ,  on  leur  o(l 
k  poche  par  derrière  le  Col ,  le  jufie 
6c  boyaux  par  le  Ventre,  6c  on  les  cui 
dans  du  meilleur  boiiillon  fans  herbes 
avec  une  Siboulette  feulement. 

Vn  peu  plus  grands  avantqueleur 
Thuyaux  pouflent ,  qui  eft  la  bonn 
prife ,  il  les  faudra  auffivuidercom 
me  les  Petits,  &  leur  rogner  le  bou 
du  Bec,  &  les  Ongles. 

Quand  les  Thuyaux  poufTent ,  il 
ne  font  fi  gras  que  devant  &  apres. 

Quand  ils  commencent  à  fo  couvri 
de  plume ,  6c  que  les  pere  6c  mere  leu 
donnent  encore  de  la  paftée ,  6c  no 
pas  le  grain  pur ,  ils  font  extrememen 
gras ,  de  tresbon  gouft ,  6c  bien  del: 
cats;  pour  les  elchaudcr  bienàprc 
pos  ,  il  faut  leur  couper  la  gorge  ,  6c 
i’inflant  les  jetter  dans  de  l'Eau  tiede 
afin  qu  ils  vuident  jufques  àla  demie 

re  goût 
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;C  goutte  de  leur  làng,  puis  les  faut 
,  échanger  pour  les  bien  laver  ;  cepen- 
ant  vous  ferez  chauffer  de  l’Eau 
•refte  à  bouillir,  Sc  vous  tirerez  les 
Pigeonneaux  de  dedans  l’Eau  ,  les 
)refrerez  un  peu  pour  égoutter  la  trop 
grande  quantit4,puis  les  jetterez  dans 
:ette  Eau  chaude,  &  les  retournerez 
ivec  un  bafton , ,  ou  avec  l’Efcumoirc 
aien  nette  de  graiEè  :  Apres  vous  les 
retirerez  ,  les  mettrez  en  un  monceau 
fur  la  Table  ,  les  preiïant  les  uns  con- 
Itre  les  autres  pour  s’échauder  bien  par 
tout  5  puis  vous  les  plumerez  le  plus 
promptement  que  vous  pourrez  ,  vous 
mettant  pluheurs  apres,  fi  vous  les 
avec  efehaudez  tout  d’un  coup  ;  &  à 
mefure  qu’ils  feront  plumez ,  vous  les 
jetterez  dans  l’Eau  traifehe  :  Si  vous 
eftes  feul  pour  plumer  ,  il  ne  les  faut 
retirer  qu’un  à  un  de  l’Eau  ,  dans  la¬ 
quelle  ils  trempent  pour  faigner,  le 
prendre  par  le  Col ,  &  le  plonger  dans 
l’Eau  chaude ,  le  tournant  &  remuant 
d’un  cofté  ôc  d’autre ,  puis  le  repren¬ 
dre  parles  Pieds ,  ôc  plonger  la  Tefte; 
Quand  vous  jugerez  qu’il  fera  aficz 
K  4  efehau- 
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-efchaiîdé ,  vous  le  retirerez ,  le  pôle  « 
rez  fur  la  Table,  Sc  le  prelîerezulj 
peu,  pour  i’efchaulîer  par  tout, 
ofter  la  plus  grande  Eauj  apres  vous  I  r 
plumerez  promptement ,  &  ofterc:  b 
aulfi  les  peaux  des  Pieds  &  du  Bec 
puis  vous  le  laverez  bien  dans  l’Eai 
irailche ,  où  vous  le  lailTerez  trempe; 
tant  que  les  autres  Ibient  plumez. 

Pour  les  vuider ,  on  couppe  la  peai 
du  Col  par  derrière ,  Sc  on  tire  la  po¬ 
che  proprement  làns  la  crever ,  apres 
on  couppe  le  bouton  du  trou  du  Cul  ,i 
&  avec  les  mains  on  prelfe  les  Cuiifes, 
&  des  deux  poulces  on  appuyé  fur  le 
ventre ,  le  lufier  fiit  fon  trou  ,  &  fort 
avec  les  boyaux  ,  laiflant  le  Foye  dans 
Je  Corps  ,  qui  eft  la  meilleure  partie 
du  Pigeon  ,  lequel  n  a  point  de  Fiel  ; 
on  ouvre  le  lufier,  &  on  en  oftc  la  Po¬ 
chette  ,  puis  on  deftache  la  Rate  de 
deiTus  les  Boyaux ,  &  on  jette  tout 
dans  l'Eau  fraifche  ;  Pour  troulfer  le 
Pigeonneau  ,  apres  qu’il  eft  bien  lavé 
tant  que  l’Eau  ne  fbit  plus  rouge,  vous 
luy  couperez  le  bout  du  bec,  le  bout 
des  doigts,  &  luy  fendrez  le  genouïl 

par 


DE  LA  Campagne.  22 f 
'■  ar  derrière,  puis  luy  mettrez  les  pieds 
[ans  le  corps,  &  luy  tournerez  les 
idfles ,  le  percerez  d  une  Lardoire  en 
"avers ,  &  le  mettrez  refaire  ou  reve¬ 
nir  dans  le  bouillon  du  pot. 

,  Les  plus  grands  s’accommodent 
luffi  de  mefme  que  les  petits,  fi  ce  n’eft 
•  ue  Ton  les  tuë  en  Ramerots,  que  l’on 
;s  plume  à  lèc ,  &  que  les  ayant  vui- 
|ez,  on  les  face  revenir  fur  les  Char- 
»ons,  ne  leur  plumant  le  Col  qu’à 
aoitié ,  &  leur  laifiant  les  pieds  eften- 
lus ,  mais  on  leur  tourne  les  Aides. 

Pour  les  tuer  en  Ramerots ,  on  leur 
irede  feulement  la  Tcfte  ,  ou  on  leur 
ompt  l’efchigne ,  l'enfonçant  avec  le 
>ouce  ,  &  incontinent  ils  meurent  j 
Vux  grands  on  tire  quelques-unes  de 
eurs  plus  grandes  plumes  ,  Sc  on  leur 
bure  dans  le  bec  jufques  au  fond  de  la 
)Oche  pour  les  lailTer  ainfi  refroidir , 
ifin  qu’ils  n’ayent  point  le  gouft  de 
'humeur  puante,  qui  eft  dans  leur  po- 
:he ,  qu’ils  prendroient  en  refroidi!- 
ânt. 


La  BÜque  eft  un  tres-excellent  Po- 
age ,  qui  eft  compofé  de  plufieurs  au- 
K  y  très 
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très,  dont  vousla  garnillez  j  cc  qu 
la  diftingue  particulièrement  d’avec 
quantité  de  ceux  que  Ton  couche  fu, 
le  pain  mitonné ,  ce  (ont  les  Pigeon¬ 
neaux  ;  Sc  tout  Cuifinier  qui  appre> 
ftcra  bien  une  Bilque ,  &  qui  la  (èrvi- 
ra  bien  à  propos  ,  le  pourra  dire  capa¬ 
ble  de  préparer  beaucoup  d’autres  Po¬ 
tages  façonnez ,  tous  lelquels  ne  font 
que  des  diminutifs  de  la  Bilque. 

Pour  la  commencer ,  vous  empo¬ 
terez  des  plus  petits  de  vos  Pigeon¬ 
neaux  avec  du  meilleur  bouillon  que 
vous  ferez  cuire  en  leur  perfedion 
(  c’ed:  à  dire  là  ns  le  dépecer  )  avec  un 
peu  de  cloud  de  Girofle  ,  6c  une  Ci- 
lîoule. 

Vous  aurez  un  autre  pot  dans  lequel 
îl  y  aura  des  Fagouës  ,  ou  ris  ,  ou  gor¬ 
ges  de  Veau, que  ferez  cuire  aufli  com¬ 
me  les  Pigeonneaux  ,  puis  vous  verlè- 
rez  les  deux  pots  en  un ,  afin  qu’ils 
prennent  un  mefroe  gouft.  ■ 

Vous  aurez  auflî  un  autre  pot  où 
cuiront  les  Creftes  Sc  Rognons  de 
Cocq  affaifonnez  de  rnefnie  gouft  ;  ce 
que  je  vous  faits  prendre  trois  pots, 
.  ^  c’eft 
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c’eft  que  les  petits  Pigeonneaux  ne 
veulent  guere  cuire  à  catife  qu’ils 
s’achevenc  fur  la  Bilque  ,  auffi  que 
bien  Ibuvent  les  Creltes  de  Coq  quand 
elles  font  vieilles  arrachées  ,  elles  dur¬ 
cirent  ,  &  apres  les  avoir  bien  fait 
tremper ,  efehauder  en  foitte,  &  met¬ 
tre  cuire  long-temps  ,  il  y  en  aquel^ 
ques-unes  qui  durcilTent  au  lieu  de  s’a¬ 
mollir,  lefquelles  il  faut  trier ,  &  jetter 
aux  Chiens. 

Il  faudra  faire  roftir  à  la  broche  un 
bon  gigot  de  Mouton,  (  Sc  vous  n’at¬ 
tendrez  pas  qu’il  foit  tout  cuit  pour  le 
débrocher)  lequel  vous  picquerez  par 
tout  avec  un  Coufteau  ,  le  mettant 
dans  un  plat  lUr  une  afîiette  pour 
égoutter  le  jus  ^  vous  le  couvrirez 
d'un  autre  plat ,  Sc  metrez  une  Nap¬ 
pe  par  delTus  ,  afin  qu’en  l’eftouffant 
il  fc  lèchejufquesàla  derniere  goutte^ 
d’aucuns  ont  des  petits  Prefîoirs,mais 
il  eft  plus  propre  de  l’autre  façon  ,  Sc 
la  chair  en  eft  moins  delâgreable  à  fai¬ 
re  quelque  fricaflée  pour  le  commun  ; 
Pour  dégrailTer  ce  jus  ,  il  faut  le  laif^ 
fer  refrodir ,  &  le  couler  dans  un  au- 
K  6  '  tïQ 
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tre  plat  tenant  un  Coufteau  contre  1 
graillé  pour  l’erapelcher  de  tombe 
ayec  le  jus. 

Le  tout  cftant  ainfi  di/pofé ,  &  vo 
viandes  à  demy  cuittes ,  vous  pren 
drez  un  balfin  d  argent ,  dans  leque 
vous  ferez  mitonner  un  pain  à  la  mo  | 
defeché,  ainfiquej’ay  ditey-devani 
à  l’article  des  Poulets ,  en  traittant  di; 
Potage  à  la  lacobine  ,  lequel  vous 
tremperez  de  voftre  meilleur  boüillor 
fans  herbes ,  &  le  ferez  attacher  au 
balfin  fans  le  lailïer  pourtant  brufler , 
puis  vous  y  mettrez  un  lid  de  chaii 
de  Poulet  rofty ,  ou  autre  Volaille 
(  pourveu  qu’elle  ne  foit  point  failàn- 
dée  )  hachée  bien  menuë  ,  de  laquelle 
vous  aurez  ofté  tous  les  Lardons  ou 
Bardes ,  ayant  premièrement  poudre 
le  pain  avec  une  pincée  de  bonne  Ca- 
neile  battuëj  par  deflus  ce  hachis  vous 
mettrez  quelques  morceaux  de  bonne 
moelle  de  bœuf,  puis  vous  ferez  mi¬ 
tonner  tout  de  nouveau  ,  y  remettant 
unecueillcrée  du  boiiillon  de  vosPi- 
geonnaux,  &  une  des  Champignons 
que  je  fuppole  que  vous  aurez  aulfi 

pre- 
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lireparez  &  affaifonnez  dans  un  autre 
ciot  à  part  :  Demie  heure  avant  que 
le  fervir ,  vous  dreiïerez  vos  Pigeon¬ 
neaux,  mettant  les  Telles  vers  le  bord 
i-iu  baffin  ,  puis  les  ris  de  Veau ,  les 
îCreftes ,  Rognons ,  &  Champignons 
hi.utour  des  Pigeonneaux ,  les  rangeant 
avec  le  plus  de  propreté  que  vous 
pourrez,  3c  couvrirez voftre  Bifque 
d’un  autre  baŒin ,  la  remettant  miton- 
I  ler  fur  le  feu,&  luy  donnant  du  boüil- 
I  on  de  Pigeonneaux,  fi  elle  en  a  de  bc- 
foin. 

Quand  on  demandera  à  manger 
vous  la  mettrez  fur  un  feu  vif,afin  qu  e- 
ftant  fort  chaude,  vous  le  puiffiez  bien 
dégraiffer  en  penchant  le  baffin  pour 
faire  dégoutter  la  graille  dans  un  autre 
plat  J  3c  quand  vous  la  voudrez  en¬ 
voyer  ,  vous  y  verferez  le  jus  de  gigot 
que  vous  aurez  mis  chauffer,  dans 
lequel  vous  efpreindrez  du  jus  de  Ci¬ 
tron  pour  y  donner  la  pointe  lèulc- 
ment,  &  non  pas  l’aigrir,  remuant  un 
peu  le  badin  ,  afin  de  faire  décendre 
une  partie  de  ce  jusdans  le  hachis  de 
la  Bifque  :  fi  elle  eft  trop  douce,  vous 
K  7  mettrez 
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mettrez  un  peu  de  Sel  blanc  dans 
jus  auparavant  que  de  le  verfcr. 

Vous  obférverez  en  tout  ce  q' 
vous  alTaifonnerez ,  de  tirer  toûjou 
au  doux  ,  d’autant  que  l’on  le  méprei 
fbuvcnt  au  Sel ,  &  particulicremei 
à  la  Bifque,  àcaulè  qu’cnlny  failài 
confommer  quantité  de  bouillon, l’ht 
-midité  s’en  évapore,  Sc  le  Sel  rcfl 
toûjours  ;  joint  auffi  que  bien  Ibuver 
l’on  attend  que  lerefte  du  fèrvice  foi' 
prelè  ,  ou  bien  que  la  Compagnie  qt 
le  doit  manger  le  veuille  mettre  à  Ta 
ble,&  cependant  il  la  faut  toûjours  en 
tretenirde  bouillon  t  Vous  prendre: 
garde  auffi  de  n’avoir  manque  di 
bouillon  propre ,  autrement  vous  le 
riez  obligé  d’en  prendre  du  commun 
qui  gafteroit  tout. 

Quelques-  uns  ornent  les  bords  dt 
baffia  avec  des  tranches  de  Citron  . 
mettant  par  deffiis  des  Piftaches  ,  Si 
de  la  Grenade  j  le  plus  beau  eftdelc 
tenir  bien  net. 

Dans  la  graille  ou  jus  que  vous  aure2 
verle  dans  un  plat ,  en  dcgrailïant  vo- 
lîre  Bilque  avant  que  d’y  métré  le  jus 

de 
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'(î  gigotjVQUS  y  cafTerez  des  œufs  pour 
jire  à  la  Hugucnotte  ,  &  un  peu  de 
|>!js  de  gigot  par  delîus. 

J*  Pour  un  Potage  de  fànté,  il  faut 
rendre  des  plus  gros  Pigeonneaux, 
%unes  pourtant)  &  les  empotter  avec 
1  e  bon  bouillon  ,  &  mettre  par  delTus 
^îs  Pois  vers  ,  ou  Afperges  dans  leur 
fijilbn,  3c  en  autre  temps  les  herbes. 

'■  Pour  celuy  de  Choux, vous  en  met¬ 
trez  auffi  de  gros  ,  ou  bien  de  lardez 
?c  roftis  à  la  broche  en  forme  de  Bi- 
•LCts ,  lefquels  auront  efté  tuez  en  Ra- 
■merots. 

"  Le  pot  pourry  (è  fait  ordinairement 
ivec Pigeonneaux ,  Volailles,  Vcauy 
Mouton  ,  Lard  ,  &  petit  Salle  ,  Sau- 
cilTes,  Andoülliettes  ,  &  autres  bons 
ragoûts  ,  y  mettant  des  Pois  vers  ,  Af^ 
perges.  Herbes  à  Potages,  jeunes 
Choux,  Champignons^  3c  tous  au¬ 
tres  bons  mets  convenables, pour  met¬ 
tre  bouillir  le  tout  enfemble ,  &  dreP 
fer  fur  le  Pain  tranché  ,  avec  bouillon 
aux  œufs  tournez,  fi  l’on  veut. 

Pour  Pigeonneaux  confits ,  ou  à  la 
Compofte  ,  on  les  fera  cuire  dans 

un 
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un  pot  avec  bon  bouillon ,  &  mettai 
une  Ciboule ,  un  morceau  de  Citron 
Verjus,  Vinaigre,  Cloud&Efpicc 
ries,  puis  vous  les  drelTerez  fur  le  Pail 
tranché,  ou  fur  le  mitonné.  1 

L’on  marine  des  Pigeonneaux ,  le 
accommodant  ainû  que  j’ay  dit  le 
Poulets,  avec  de  la  palîe  à  Beignets,oi 
Farinez  feulement. 

A  la  poivrade,  on  les  ouvre  pai 
l’eftomach ,  &  on  les  applatit  comme 
pour  mariner ,  puis  on  les  roftit  fur  les 
Charbons,  ou  fur  le  Gril,  les  tailla¬ 
dant  &  làllanc  en  cuifànt ,  cependant 
que  l’on  leur  fera  une  Sauce  avec  Vin¬ 
aigre  &  Poivre. 

En  fricalfée,  faut  les  couper  en  cinq 
ou  fix  morceaux ,  &  les  pader  dans  la 
Poefle  avec  Lard  ou  Bceure  fondu, 
puis  les  faire  cuire  avec  bouillon  du 
pot.  Ciboule ,  Verjus,  Vinaigre,  Vin 
blanc.  Sel , Eipiceries , peau d’Oren- 
ges ,  Perfil ,  &  un  peu  de  Thim ,  ou 
Marjolaine. 

Pour  roftir  les  plus  petits,  il  n’yfaut 
que  des  tefmoins  comme  aux  Al- 
iouettes, 

Vn 
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I V n  peu  plus  gros ,  on  les  barde ,  & 
velope  de  fueilles  de  Vigne  en  la  fai- 
n  où  on  les  picque  menu. 

;  Plus  gros  encore  ,  on  les  barde  ou 
rde,&on  leurlailTe  pendre  les  pieds, 
is  ayant  tuez  en  Ramerots. 

La  meilleure  PatifTerie  de  Pigeon- 
^auxeftia  Tourte  que  l’on  appelloit 
n  Pafté  à  la  Vacquette  ,  laquelle  le 
)nce  de  Pafte  de  fueilletage;  c ’eft  une 
raye  Bifque ,  mais  il  faut  mettre  le 
achis  fur  le  fond  de  la  Tourte,  &  par 
elTus  les  Pigeonneaux, &  ris  de  Veau 
DUS  cruds>  pour  les  Creftes  Sc  Cham- 
ignons ,  il  faudra  qu’ils  ayent  efté 
daifonnez  &  cuits  auparavant  j  apres 
ela  vous  y  mettrez  de  bons  morceaux 
le  moelle  de  Bœuf ,  Sc  ralïàilbnnerez 
e  Sel  Sc  Efpiceries  auparavant  que  de 
i  couvrir  ;  li  vous  voulez  en  fervanc 
couler  du  jus  de  gigot  avec  un  peu 
e  Citron,  vous  vous  lèrvirez  d’un 
ntonnoir  pour  ne  rien  perdre. 

On  en  met  aulîî  des  plus  gros  en 
^afte  fine  avec  des  Palais  de  Bœuf,Te- 
ines  de  vaches  ,  Andoüillettes,  quel- 
[ues  Beatilles  Sc  Champignons,  y  fai- 

lànt 


234  Les  Delices  ' 
fant  au  fonds  un  lid  de  Bœiire  ,  ] 
des  tranches  de  Lard  par  defTous 
par  defTus ,  avec  les  Elpiceries  or 
naires.  ,, 

Les  Partez  de  Rcquerte  font  fa 
des  Abbatis  de  Pigeonneaux, à  fçav» 
les  Aifles  ,  Tertes  ,  &  lufiers,  que  ji 
Patiffiers  ortentdes  Pigeonnauxqu 
mettent  en  Parte  pour  le  Bourgeois. 

Les  Ramerots ,  Bizets  &  Tourc 
relies  feront  accommodez  comme  1 
Pigeonneaux  ,  on  leur  lairte  les  pli 
mes  au  Col,  &  on  ne  leur  coupe  jj 
mais  le  bec  3  qui  ert  une  des  principi 
'  les  marques  qui  les  dirtingue  d’ave 
les  autres  efpeces  de  Pigeons. 


Des  "Perdrix. 


CHAPITRE  VI. 

Es  Perdrix  ne  veulent  ertre  moi 


-L' tifiées  ,  mais  fort  fraifches  pou 
mettre  en  Potages  de  ianté  j  au 
Choux  ;  &  au  laid  d’Amandesj  quan 
elles  paifîeiit  ou  mangent  le  Bled  vert 
c  ert  le  temps  où  elles  font  les  moin 
agréables. 


Pou 
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Pour  cognoiftre  une  jeune  Perdrix , 
faut  qu  elle  ait  le  bec  noir ,  &  que  la 
mbe  loit  menue  &  brune:c ’eft  pour- 
.loy  les  Rotiiïeursen  les  refaifànt  fur 
I:  feu  ,  leur  bruflent  ordinairement îe 
aut  du  bec  ,  ôc  les  jambes  ,  afin  que 
Dn  ne  cognoifîe  pas  fi  elles  font  vieil- 
:s  :  Les  MaÜes  font  toftjours  les  meil- 
;urs,  les  plus  excellens,  &  les  plus  re- 
’vez  en  gouft  j  pourveu  qu  ils  foicnc 
sunes,  &  nayent  encore  pairé  ,  ou 
ouplé,  OLiefté  en  amour  >  les  gris  ont 
in  petit  cercle  de  duvet  rouge  autour 
le  l’œil ,  avec  un  demy  Cercle  de  plu- 
nes  rougeaftres  au  poi(5trail  ,  &  les 
Songes ,  ont  un  Bouton  ou  Argot  à  la 
’ambe. 

En  voyant  l’œil  d’une  Perdrix ,  l’on 
rognoift  fi  elle  eft  vieille  tuée  ;  ouvrez 
,uy  la  paupière, fi  l’œil  eft  gros,luilant, 
&  comme  vif,  c’eft  une  marque  cer¬ 
taine  qu’elle  eft  fraifehe ,  car  à  mefure 
quelle  vieillit ,  il  fe  ternit ,  puis  defe- 
che  ,  &  à  force  de  la  garder,  il  fè  perd 
entièrement. 

Pour  les  garder  long- temps ,  on  les 
rnct  dans  un  las  de  bled, ou  bien  en  lieu 

frais 
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frais  comme  à  la  Cave ,  n’y  touchau 
que  pour  les  manger  :  On  leur  ti  k 
auffi  le  gros  boyau  du  cul ,  qui  eft  | 
partie  qui  (è  corrompt  le  pluftoft. 

Si  vieille  tuée  Sc  failàndée  qii’el( 
fbit  ,  elle  eft  toûjours  mangeable 
pourveu  qu  elle  n’ait  point  le  gouft  dj 
relan  j  qui  luy  eft  caufé ,  ou  d’avoi 
efté  empaillée  toute  chaude ,  ou  âpre 
un  dégel ,  ou  d’avoir  efté  enfermée  ei 
lieu  trop  humide. 

Pour  la  roftir,  on  l’habille,  &  larde 
ainfi  que  le  Chappon  ;  relèrvé  qui 
l’on  luy  coupe  les  Aifles  comme  au: 
Oyfons ,  &  que  l’on  luy  lailTe  pendn 
la  Tefte,  ne  luy  ayant  plumé  le  Co 
quejulques  à  la  moitié. 

Les  jeunes  Perdreaux  de  la  groiïeu: 
d’une  Caille  ,  feront  bardez  &enve 
loppez  de  Lard  ,  &  par  defTus  chacui 
une  fueille  de  Vigne,  puis  feront  mis  i 
la  brochette  de  bois  comme  les  Pou¬ 
lets  de  grain. 

La  Capilotade  fè  fait  en  coupant  h 
Perdrix  roftie ,  en  dix  ou  douze  mor 
ceaux ,  que  l’on  met  dans  un  plat  fui 
le  feu  avec  peu  d’Eau,  Vin,  Vinai¬ 
gre. 
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’  c ,  Verjus ,  Orenge,  Sel ,  Cloud  & 
'piceriesj  on  la  mit  bien  bouillir, 
lis  fur  la  fin  on  y  met  quelque  peu  de 
happelure  de  Pain  qui  nefoit  point 
uflée,  &  on  tient  la  Sauce  courte. 
Pour  tuer  les  Perdrix,  on  ne  les 
igné  point,  mais  on  leur efcrafè la 
efte ,  ou  on  leur  rompt  lelchigne. 
En  pafte  elles  s’accommodent  cora- 
le  les  Canards  ,  pour  eftre  mangées 
oides. 

Des  Beccajfes ,  Beccaffîncs  ,  autres 
petits  Cibttrs» 

CHA'PITRE  VII. 

DN  les  plume  à  fèc ,  &  on  leur 
efcorche  la  Tefte  leur  paffant  le 
ec  à  travers  le  corps  par  les  coftez  , 
ms  les  vuider ,  puis  on  les  larde  ,  & 
n  les  met  en  broche ,  la  pafïant  en 
iaifant  de  la  Cuifîe  au  gros  de  l’aifle , 
c  on  met  dans  la  Lechefritte  deux 
tanches  de  pain  rofties ,  afin  que  le 
égouft  de  la  Beccaiïe  tombe  delTus  ; 
uis  on  y  fait  une  petite  Sauce  au  Ver- 
is,  Sel  de  peu  d’Efpice ,  dans  laquelle 
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on  fait  renfler  les  rofties  auparava  t 
que  de  dreffer  les  Beccalîes  deiïus. 

Les  Pluviers,  Vanneaux,  Guignait 
Chevaliers ,  Grives ,  Merles,  EÏtout 
neaux  ,  Cul- blancs,  &  toutes  autrj 
fortes  d’Oy féaux  fe  plument  à  lèc  ,  ■) 
fe  peuvent  larder  ,  mais  l’on  les  effoij 
dre  prefque  tous  j  &  par  conlèquent  ' 
n’y  faut  point  de  roftie  ,  ny  on  ne  lei 
paffe  point  le  bec  à  travers  le  corps, et 
ils  l’ont  trop  court. 

Les  Alloüettes  fe  plument  auffi  à  fe( 
&  l’on  efcorche  la  Tefte ,  mais  elle  r 
s’effondrent  point ,  on  les  met  en  Pc 
tages  defanté,  &c  à  l’Hypocras  ;  on  le 
larde  ,  ou  picque  menu  pour  les  de 
guifèr  en  Mauviettes  ,  &  on  leur  paf] 
une  brochette  en  travers ,  y  mettai 
des  tefinoins  entre  deux ,  puis  on  le 
cuit  à  la  grande  broche  ,  &furlaf 
de  la  cuiffon  on  y  poudre  de  la  mie  c 
Pain  avec  le  Sel ,  &  on  fait  la  roft 
dans  la  Lechefritte ,  Sc  la  Sauce  con 
me  aux  Beccaffes. 

Les  Cailles  fe  plument  à  fec,s’effoi 
drent,  lardent,  bardent,  s’enveloppei 
•dans  la  fueille  de  Vigne  comme  les  Pe 

dreaux 
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iieaux,  pourles  roftir  J  En  Potages, 

1  ne  les  met  d’ordinaire  qu’à  celuy 
!1î:  Santé  5  En  pafte  elles  font  excellen- 
us,  ajuftées  comme  les  Pigeonneaux. 

I  Les  Ortolans  feront  mis  à  la  bro- 
I  lette  ainfi  que  les  Alloüettes. 

De  toutes  fortes  de  petits  Oyfeaux , 
3n  en  fait  des  fricaflées  ,  eftuvécs  , 

:  Paftez  comme  de  Pigeonneaux,  6c 
n  les  roftit  à  la  Broche  ,  les  ayant  ef- 
jndrez,  &  bien  effuiez,  ou  lavez. 

)  V  VE  AV  ET  BOEVF. 

I 

I 

CHAPITRE  VIII. 

De  tous  les  Animaux  à  quatre 
pieds  ,  L  E  V  E  A  V  eft  l’ali- 
nent  le  plus  naturel  pour  les  Efto- 
nachs  foibles ,  &  que  les  Médecins 
Drdonnent  pluftoft  aux  Malades ,  à 
zaufe  de  fes  qualitezrafrechiffantes 
autre  la  bonne  nourriture  qu’il  con¬ 
tient  en  foy ,  fans  lequel  on  ne  pour¬ 
rait  faire  de  bonnes  Gelées  qu’avec 
grande  peine  ;  je  trouve  fort  à  propos 
que  nous  traittions  de  toutes  fès  par¬ 
ties 
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ties  en  particulier ,  &  que  nous  con' 
raencions  par  (à  mort  >  dilànt  qu’il  1 
faut  laigner  à  la  gorge  l’ayant  pend 
par  les  pieds ,  pour  luy  faire  bie 
égoutter  tout  Ibn  làng,  ou  bien  l’ayar 
couché  fur  un  trcteau  fait  exprès, (qu 
l’on  appelle  Elcorche  Veau,}  d’où  le 
petits  lids  de  Sangles  ont  pris  le  nom 
à  caulè  de  leur  relîemblance;  &  eftan 
encor  tout  chaud ,  on  le  Ibufflera  à  h 
mode  de  Paris,  ou  on  le  laillera  làn: 
Ibufïler ,  ainlî  qu’en  plulieurs  autre; 
Provinces,  mais  les  chairs  n’en Ibnl 
jamais  fi  belles  j  eftant  loufflé,  on  l’ef- 
corchera  (  luy  ayant  ofté  les  quatre 
pieds,)  làns  pourtant  le  dépouiller  en¬ 
tièrement  pour  plus  grande  propreté, 
mais  il  fuffira  que  fa  Peau  foit  déta¬ 
chée  des  Chairs  ,  à  la  referve  de  quel¬ 
que  petite  partie  qui  nefèrvira  qu’à 
l’entretenir  autour  du  Corps  ^  ce  qu’e- 
ftant  fait,  on  l’ouvrira  &  vuidera  de 
toits  fès  inteftins ,  le  laifîant  ainfi  pen¬ 
du,  oufur  le  Treteau  où  on  l’aura  ha¬ 
billé  ,  en  luy  mettant  quelques  bro¬ 
chettes  de  Bois  pour  luy  eflargir  les 
codes, (Sc  le  faire  pluftoft  refroidir  j  on 
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y  coupera  laTefte  tout  preft  duTeft, 
y  laifiant  la  Peau  qui  eft  iur  le  front, 
i  l’elcorchant  jufques  au  bout  du 
:z  J  b  l’on  luyiailTela  Peau  ,  on  l’é- 
laudra  pour  la  peler ,  luy  donnant 
Eau  propre  j  &  s’il  fè  peut,  il  la  faut 
bander  du  premier  coup  J  car  fi  l’on 
t  obligé  de  la  retremper,  à  moins 
le  de  changer  d’Eau  ,  elle  (croit  graf^ 
,  Sc  ne  pourroit  cchauder  J  eftant 
ûée  ,  &c  les  pieds  au(îi ,  on  les  mettra 
)üillir  enlemble  avec  la  fraife  dans 
1  pot  à  part ,  à  caul'eque  leur  bouïl- 
n  qui  à  le  gouft  de  Trippe,  gafteroit 
sautres  de  fanté  fi  vous  les  cuifiez 
ms  le  grand  Pot  avec  les  autres  chairs 
:  Boucherie  j  quand  ils  feront  cuits , 

1  les  (èrvira  à  (èc  avec  un  peu  de 
er(il  par  delTus ,  Sc  l’on  mettra  du 
inaigre  falé  dans  une  Saucière  à 
irt,  pour  leur  (èrvir  de  Sauce. 

Si  vous  les  voulez  faire  cuire  dans 
1  Court  boiiïlion  ,  ainfi  que  je  vous 
^  enfcigné  aux  Poulets  d’Inde,  ils 
i  feront  plus  appetilTans. 

Le  Cœur ,  la  Rate ,  le  Poulmon,  & 
Foye,  feront  au(îi  mis  cuire  dans  un 
L  Pot 
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Pot  h  partj  mais  je  veux  donner  à  cb 
cun  leur  gouft  particulier. 

Le  Cœur,  laRate,  &IePoulmo 
nous  les  hacherons  par  petites  piect 
pour  en  faire  une  fricaffée  que  l’o 
cuira  dans  la  Poefleavec  le  Lard  bille 
té  ou  le  Bœure,  l’EaUj&lc  Sel;  &  fùi 
la  fin  delà  cuifTon  ,  on  y  adjouftera  1 
Vin  ,  Verjus  ,  Vinaigre,  Siboule,  El 
piceries ,  avec  quelque  peau  d’Oren 
ge ,  ou  Citron  ,  8c  une  fueille  de  Lau 
lier, ou  bien  peu  d’herbes  Enes;Quani 
voftre  fricalîée  fera  bien  cuitte,  fi  vou 
voulez  blanchir  la  Sauce  ,  vous  y  ver 
ferez  des  jaunes  d’œufs  délayez  avei 
le  Verjus  ,  ou  y  rnettrez  un  peu  di 
Crefme  douce  pour  l’efpoilîir. 

Quant  au  Foye,  vous  lelardere: 
comme  une  piece  de  viande ,  &  le  fe¬ 
rez  cuire  en  Sivé  dans  uneTerrini 
avec  Bœure  ,  Vin  ,  Verjus  ,  8c  les  au 
très  ingrediens  de  la  fricaiïee  de  Poul 
mon,  ou  Mou  de  Veau  ;  la  Rate  y  1èr 
vira  beaucoup ,  car  elle  efpoiffira  1; 
Sauce  ;  fi  vous  le  voulez  fiirc  roltir  i 
la  Broche  ,  l’enrofànt  louvent  ave( 
du  Bœure  fondu  dans  la  Lichefritte 

&c^ 

é 
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c  y  mettre  aiiffi  une  Sauce  pareille 
celle  de  la  fricafTée,  afin  de  len enro- 
;r  durant  qu’il  cuira  ,  ce  fera  un  plat 
e  bon  ragouft ,  &  qui  fuffira  pour 
ourrir  plufieurs  perfonnes  ,  car  c ’eft 
ne  viande  fort  raffafiante;  Il  fera  aufli 
<rdé,  ainfi  qu’une  autre  piece  de  vian- 
e,  pour  le  faire  roftir. 

De  la  Frailè  ,  fi  vous  en  voulez  faire 
es  Andoüilles  au  lieu  de  boyaux  de 
'ochon ,  vous  vous  y  gouvernerez 
infi  queje  diray  cy-aprcs  dans  fe  Cha- 
itre  du  Porc  ;  ces  Andoüilles  font 
'cs-excellentes  ,  &  qui  ne  fèntent 
oint  le  mauvais  gouft  des  autres ,  à 
aufè  que  les  Veaux  ne  mangent 
oint ,  6c  tettent  feulement. 

Vous  ne  perdrez  pas  le  fàng  ,  non 
lus  que  ccluy  de  tous  les  autres  Ani- 
laux  que  vous  tuerez  (  fi  ce  n’eft 
duy  du  Bœuf)  car  ils  approchent 
e  la  delicatcffe  du  fàng  de  Porc , 
ui  plus  ,  qui  moins  3  &  j’en  ay  veu  en 
eaucoup  de  Provinces ,  particulie- 
lent  en  celles  du  cofté  du  Midy , 
ui  eftoit  eftalé  fur  les  Boutiques,  cuit 
a  petits  Pains ,  ainfi  que  les  Boulan- 
'  L.2  gers 
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gers  mettent  leur  Pain  en  montre, 

Le  fàng  donc  lerare  cueilly  dan 
quelque  VailTeau  propre,  &  Ci  l’on 
en  veut  faire  des  petits  Pains,  on  Iij 
mettra  figer  dans  des  Efcuelles  poui 
luy  donner  la  forme,  Sc  il  nelefauj 
point  manier  ainfi  que  je  diray  celu] 
de  Cochon,  mais  le  laijder  bienrC’ 
froidir  avant  que  de  le  cuire  dan. 
l’Eau  ;  eftant  cuit  on  le  mettra  repofè  ' 
quelque  temps  ,  pour  le  bien  coupe 
par  petites  trancheSj&lefricafTeraven 
les  mefmes  ingrediens  ,  quej’ay  enfèi  i 
gné  pour  le  Mou:  Si  l’on  vent  y  mefîe 
quelques  movceaiix  de  Lard  billetez 
ou  en  Lardons  à  mefure  qu’il  fort  di] 
l’Animal,  il  paroiftra  entrelardé  quant] 
il  fera  tranché,  &  fera  de  beaucou{ 
plus  agréable  à  manger. 

Le  Veau  eftant  bien  refroidy  ,  vou 
le  partirez  en  quatre  quartiers  à  1; 
fecpnde  Coftej  ôc  lèverez  du  quartie: 
de  devant ,  le  Bout  Saigneux ,  l’Efj' 
paule ,  la  Poitrine,. &  le  Coiec  oi 
Quarré. 

De  celuy  de  derrière  la  Longe ,  li 
Roefle,  6c  le  iaret. 


D( 
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Del’Efpaule,  on  en  lèvera,  fi  l’on 
reut, un  Manche  pour  mettre  bouillir, 
Sc  la  Paix  fera  lardée  &  rofticjou  bien 
3n  la  laifiera  entière  pour  la  roftir  lar¬ 
dée,  ou  arroulee  de  Bœure  en  cuilant; 
.e  meilleur  morceau  de  l’Elpaule  eft 
an  petit  Mufcle  gras  qui  lè  trouve 
(bus  une  peau  qui  lè  retire  au  Feu,  que 
l’on  appelle  l’Oreille  de  rEfpaule, 

La  Poidrine  eft  très- excellente  à 
bouillir  j  fi  l’on  veut  apres  quelle  fera 
cuitte ,  on  mettra  de  la  farce  entre  la 
peau  &  les  petites  Codes  j  puis  on  la 
drefiera  fur  le  Pain  ,  &  on  vcrlèra 
defilis  le  boiiillon  dans  lequel  elle  aura 
cuit  ;  fi  l’on  veut ,  on  la  tirera  prelque 
jcuitte  ,  &  on  la  mettra  tremper  dans 
iUne  Sauce  de  Marinade  ,  comme  les 
'Poulets, puis  on  la  poudrera  de  Farine, 
ou  bien  on  trempera  dans  la  Pafte  de 
Beignets  pour  la  frire^fi  l’on  veut  aulfi, 
on  la  lardera, &  cuira  à  la  Broche  pour 
la  manger  leche,ou  bien  la  farcir  com¬ 
me  celle  du  Potage^ou  enfin  fi  l’on  veut 
la  couper  par  morceaux  ,  on  la  fricaî- 
fera,  ou  mettra  en  Pafte. 

Le  Quarré  fera  mis  dans  le  Potage, 
L  3  ou 
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ou  fricafîé ,  ou  bien  lardé  pour  rofti 
&eftrefèrvy  avec  une  Sauce,  ou  toi 
à  fec. 

Le  bout  Saigneux  ainfi  que  la  Poitr 
ne ,  peuvent  eftre  mis  dans  le  Potagi 
dans  la  fricaffee,  &  dans  le  Pafté.  i 

LaCuiiïè  de  Veau  entière  lèra  lai 
dée  ou  picquée  menuë  ,  &  l’os  du  le 
ret  fera  dépoiiillé  jufquesàla  jointu 
re  ,  puis  on  la  mettra  tremper  refpac 
d’un  demy  jour  dans  une  Sauce  d 
Marinade  ,  &  apres  on  la  mettra  à  1 
Broche ,  &  on  la  fera  cuire  de  longu 
mainjl’enrofant  de  làSauce  où  elle  aur 
trempé,  lequclle  on  mettra  dans  la  Li 
chefritte  pour  la  faire  esboüil  lir  ôc  re 
duire}  l’on  doit  faire  cuire  cette  Cuilî 
de  Veau  tant  qu’elle  foit  noire  pour  1 
mieux  déguilèr  en  Chevreuil^fi  dans  { 
Sauce  vous  y  voulez  auffi  mettre  de 
Câpres,  elles  y  feront  tres-bonnes. 

Ce  raefme  quartier  de  Veau  cftpa 
fois  cuit  au  Court-boüillon  ,  comm 
les  Poulets  d’Inde  ;  &  en  le  fervant 
on  luy  fait  des  taillades  tout  de  Ion 
pour  la  facilité  d’en  prendre  des  moi 
ceaux. 

Quel 
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b  Quelques-uns ,  apres  eftre  cuit  au 
)uourt-boüillon,  le  trempent  dans  une 
ifte  à  Beignets ,  &  le  font  frire,  mais 
:ri:la  eft  de  grande  defpence ,  bien  em- 
jeiraffant ,  6c  difficile  à  retourner  dans 
Pocfle. 

ir*  La  Longe  fera  fèparée  delà  Roefle 
!a  Dur  eftre  roftie  à  part  à  la  mefme  Sau- 
ui;  que  dciTus  ,  ou  toute  fechc  ,  mais 
won  11  cuite  que  l’autre, 
jj  Le  Rognon  Sc  toute  la  graiiTc  qui 
I2  tient,  feront  ottez  de  la  Longe,  puis 
ijachez  bien  menu  ,  &  aiïaifonnez 
rjireG  Sel ,  Efpicerics  ,  un  peu  de  Per- 
j.l  Sc  Ciboule;  pendant  que  l’on  le  ha- 
.hera,  vous  ferez  une  grande  roftie  de 
j’ain ,  Sc  eftant  toute  chaude ,  vous 
jftcndrcz  cette  farce  deiîus  ,  luy  pre- 
};ntant  la  Poefle  rouge  ainfi  qu’à  des 
eufs  au  lai(ft  ,  ou  bien  vous  la  mettrez 
n  peu  dans  le  Four  ;  Sc  fi  vous  y  ai- 
nez  le  Sucre  ,  vous  n’y  mettrez  point 
l’Efpiceries  ny  d’herbes  fines  ,  mais 
èulement  le  Sucre,' la  Canelle  en  pou- 
Ire ,  Sc  peu  de  Girofle ,  puis  en  le  ièr- 
'ant  vous  le  poudrerez  encore  de  Su- 
:re  par  deflus. 

L  4  Là 
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La  Roefle  de  Veau  fera  mile  à  l’E' 
ftuvéedans  uneTeriinc,ou  entre  deuj 
plats,  avec  tranches  de  Lard  ou  Bœu- 
re ,  l’Eau  ,  le  Sel ,  Verjus  ,  Efpiceries, 
un  peu  de  Vin,  une  Siboule,  une  fueil’ 
le  de  Laurier ,  &  une  tranche  de  Ci¬ 
tron,  car  rOrengé  y  eft  trop  amere. 

En  Pafte  fine  ,  lardée  de  gros  lard, 
elle  lè  mange  chaude  &  froide. 

Hachée  menue  avec  grailTe  de  Bœuf, 
mifedans  un  Pot,&  la  nourrir  de  bon 
boîiillon  ,  ce  fera  pour  faire  un  excel¬ 
lent  Pafté  en  Potjfi  au  temps  des  Ma- 
rons  on  y  en  veut  mettre ,  ils  accom¬ 
pagneront  bien  ce  hachis  ,  lequel  il  ne 
faudra  cuire  qu  auparavant  vous  ne 
l’ayez  bien  deftrempé  Sc  méfié  avec  le 
boiiillon  ,  autrement  il  fe  tiendroit 
tout  en  une  motte;  &encuifant,  il 
fera  necelîaire  de  le  remuer  bien  fou- 
vent,  de  crainte  qu’ii  ne  s’attache  au 
Pot ,  6c  fc  brufle  ;  fur  la  fin  de  là  cuif 
fon,  il  luy  faudra  mettre  les  Efpice¬ 
ries  avec  trois  ou  quatre  clouds  de  Gi¬ 
rofle,  6c  un  petit  filet  de  Verjus;  le  jus 
de  Gigot  6c  celuy  de  Citron  y  feront 
auffi  bien  excellens  j  voftre  Pafté  en 

-  P  01 
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)ot  eftant  cuit ,  vous  le  dreflerez  dans 
in  plat  que  vous  mettrez  fur  un  peu 
le  feu  ,  crainte  que  la  graille  ne  le  fige 
ulques  à  ce  que  vous  le  vouliez  lèrvir. 

jDu  mefme  hachis  vous  en  ferez  des 
JaucilTons  ,  Marons ,  Andoüillettes, 
k  Farces  ,  les  alîailonnant  ainlî  que 
’ay  dit  cy-devant  quand  j  ay  parlé 
les  Concombres  farcis. 

Du  mefme ,  on  fait  des  SaucilTes, 
nais  il  n’y  faut  mettre  la  Ciboulette 
ly  le  Perlil ,  car  ils  feroient  tourner  le 
/eau,  ou  l’aigriroieiit. 

Du  mefme  avec  la  Ciboulette ,  on 
ait  des  Paftez  d’Affiette ,  ou  des  pe- 
its  d’un  loi ,  ou  bien  de  Godiveau  j 
;arnilîant  les  derniers  avec  Palais 
le  Bœuf,  Tetines  de  Vaches  ,  Ris  de 
/eau ,  Creftes  de  Cocq ,  Champi- 
;nons  ,  ou  d’autres  efpeces  de  Fongi, 
irolèilles  ,  Verjus  de  grain ,  Afper- 
;es ,  Artichaux  ,  ou  Cardes  félon  le 
smpsJ’alTailbnnant  ainfi  que  la  Tour- 
e  de  Beatille  ,  ou  y  mettant  la  Sauce 
il’œufs  dellayée  avec  le  Verjus ,  ayant 
‘iremierement  drelîé  le  Paftéenrond 
Ovalle,  avec  de  la  pafte  de  façon. 

L  y  Du- 
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Du  mefme  hachis  auffi  on  fait  un 
efpece  de  Pafté  que  l’on  appcll 
PovRPETON,  tout femblable à  1 
Tourte  de  Bcatilles,  relèrvé  que  1 
hachis  fc  paiftrit  avec  œufs  caflez  ,  ê 
le  drefle  dans  une  Terrine,  au  lieu  qu 
la  Pafte  le  met  dans  la  Tourtierej  plu 
ayant  mis  toutes  vos  Beatilles  dedans 
on  le  recouvre  du  mclme  hachis,  L 
fermant  comme  un  Pafté  ,  ôc  luy  fai 
iànt  un  trou  pour  l’évent ,  avecleju 
de  Gigot  peu  auparavant  que  de  1( 
tirer  ;  en  cuifant ,  on  le  tirera  fouven 
du  Four  pour  égoutter  la  graifte  de  de 
dans  la  'Terrine  ,  afin  qu’il  prenne  uik 
couleur  rilTolée  j  &  quand  il  fera  cuit 
&c  que  l’on  le  voudra  drefïer  ,  on  bou 
chera  là  cheminée  avec  de  la  Pafte 
puis  on  le  renverlèra  dans  un  plat ,  ot 
l’ouvrira  par  dclTus  ,  ainli  qu’un  Paft( 
de  Venailbn  ,  &  le  couvercle  lèn 
tranché  par  bandes  pour  garnir  1< 
bord  du  plat,  oftant  les  tranches  d< 
Lard  de  deftus  les  Beatilles  pourlei 
faire  voir  à  découvert. 

Le  Gigot  ou  Gigoteau  fe  met  boiiil* 
Ur  ordinairement  pour  faire  le  bon 

Potage 
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l’otage  de  (àntc  ,  ou  le  pot  pourry  ,  (î 
lon  ne  le  veut  tirer  à  fec  pour  manger 
vec  un  peu  du  boiiillon  du  pot ,  &  du 
/inaigre  commun  ,  ou  pour  ceux  qui 
aiment, de  celuy  qui  eft  parfumé  avec 
^ofès  5  œillets,  fleur d’Orenge ,  de 
almin  ,  d’Ail ,  &  autres. 

Il  ne  rcfte  plus  qu  a  parler  des  Fa- 
;ouës  ou  Ris  de  Veau,  lefquels  feront 
ITailbnnez  ainfi  que  j’ay  dit  pour  la 
lilque ,  ou  feront  picquez  de  Lard 
:omme  le  petit  rofty ,  pour  eftre  miles 
n  broche,  &  fèrvies aveclejusd’O- 
enge  ,,  ou  bien  trempées  dans  la  pafte 
le  Beignets ,  ou  au  moins  farinées , 
)Our  eftre  frittes  à  la  Poefle ,  &  fervies 
vec  le  jus  d’Orenge  6c  le  perfilfrit 
,utour  du  bord  du  plat. 


De  la  Gelée, 

CHAPITRE  IX. 


Lie  fe  fait  principalement  avec 


Ll/  des  pieds  de  Veau,c’eft  pourquoy 
e  l’ay  mile  apres  fou  Chapitre  pluftoft: 
ju’en  autre  lieu. 

Pour  en  faire  environ  deux  pintes, 
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'  vous  prendrez  fix  pieds  de  Veaubieiî 
elchaudez  de  leur  poil ,  &  les  coupe  i 
rez  par  moitiées,  leur  ayant  ofté  le: 
gros  os  des  jambes,  &  coupé  les  bout  ! 
des  doigts  qui  font  ordinairement  fàij 
gneux  J  puis  vous  les  jetterez  dan  i 
l’Eau  fraifehe  ,  pour  les  bien  laver ,  & 
ofter  toute  la  couleur  de  Sang ,  les  re 
changeant  plulieurs  fois  d’Eau  à  C( 
fujet  ;  apres  quoy  vous  les  blanchi¬ 
rez  dans  l’Eau  chaude,  &  les  retire 
rez  pour  les  jetter  dans  de  la  plus  froi¬ 
de  que  vous  ayez,  réitérant  plufieur: 
fois  cette  façon  de  blanchir,  tant  poui 
les  nettoyer  de  leur  fang ,  quepoui 
en  foparer  le  plus  de  graiiTe  que  vous 
pourrez ,  d’autant  que  toute  viande 
gralfe  eft  extrêmement  contraire  à  fai¬ 
re  de  la  Gelée  ;  c’eft  pourquoy  l’or 
doit  choiiir  les  Chairs^  moins  gralTes 
8c  encore  leur  ofter  ce  qu  elles  ont  d( 
plus  gras  auparavant  que  de  les  mettre 
cuire  ,  afin  que  le  bouillon  eftant  fait 
vous  n’ayez  pas  tant  de  peine  à  le  dé 
graifter. 

Ces  pieds  de  Veau  eftans  ainfi  blan 
chis,  vous  les  mettrez  dans  unpo 

di 
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c  Terre  neuf,  ou  autre,  pourveu  qu’il 
3it  bien  net  de  graifTe  ;  ôc  vous  les  ac- 
ompagnerez  d'une  Poule ,  Chapon 
u  Coq  ,  avec  une  demie  Roefle  de 
^eau,  &  n’y  mettrez  point  de  Sel  , 
aifant  bien  confumer  le  tout  à  force 
le  bouillir,  ôc  l’efcumant foigneulè- 
nent  J  puis  quand  les  Chairs  le  dépè¬ 
ceront  ,  ôc  leront  pourries  à  force  de 
.:uire  (  ainfi  que  l’on  dit  )  vous  tirerez 
e  pot  du  feu  ,  pour  palîer  le  bouillon 
i  travers  un  gros  linge ,  ou  une  Efta- 
nine ,  tordant  ôc  preiïànt  fort ,  pour 
în  exprimer  tout  le  jus  quf  doit  reve¬ 
nir  à  deux  pintes  ;  lequel  vousdégrail- 
ferezau  mieux  qu’il  fe  pourra  ,  fult-ce 
mehue  avec  une  plume ,  ôc  le  lailTerez 
pluftott  refroidir  pour  en  ofter  jufques 
à  la  moindre  grailîè  qui  fürnagera  j  ce 
bouillon  eftant  biendégrailîé ,  vous 
le  remettrez  dans  le  raefme  pot  qui  au¬ 
ra  efté  bien  efehaudé  ,  yadjouftant 
unechopinede  bon  Vin  blanc  Fran¬ 
çois  ,  qui  foit  lèc,  ôc  non  doux ,  avec 
une  livre  de  Sucre,  un  morceau  de 
Canelle  ,  ôc  deux  clouds  de  Girofle  , 
vous  le  ferez  bouillir,  julques  à  ce  que 
L  7  vous 
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vous  jugiez  que  voftre  Gelée  ait  deliï 
liaifbn  autant  que  vous  en  dcûrerezj&j 
que  vous  recognoiftrez  par  les  efpreu-j 
ves,qui  font^que  prenant  un  peu  de  cct-î 
te  Gelée  entre  deux  doigts, & la  prcf-j 
lant  jlors  que  vous  les  ouvrirez, ils  tien-| 
dront  comme  colezjou  bien  en  en  met-] 
tant  dans  une  cueillere  d’argent ,  &  lai 
lailîànt  refroidir, vous  jugiez  que  la  Ge-1 
lée  fera  liée  en  la  coniiftence  que  vous 
la  délirez  forte  ou  foible ,  lèlon  que 
vous  en  aurez  affaire  j  quand  vous  la 
croirez  de  bonne  façon, vous  y  erprein* 
drez  du  Citron, ne  luy  en  donnant  que 
ce  qui  fera  neceffaire  pour  luy  relever  le 
gouft ,  &  luy  donner  pointe  lùffilànte, 
fans  détruire  là  douceur  par  trop  d’aci- 
ditéj&  apres  vous  la  mettrez  en  grand 
feu  pour  la  faire  bouillir,  autant  qu’elle 

f)ourra  fans  relpandre  ,  afin  qu’en 
a  tirant  du  feu  dans  fa  plus  grande 
chaleur, vous  Verliez  dedans  des  blancs 
d’œufs  battus  ,  qui  lèrviront  à  la  dé- 
grailTer  &  clarifier  -,  pour  les  battre  , 
on  les  foëtte  avec  une  petite  poignée 
de  Verges  rognées  par  les  bouts  ,  la¬ 
quelle  lèrvira  aullî  à  tourner  &  re¬ 
muer 
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iLier  la  Gelée  quand  on  y  verfe  les 
eufs  ;  &  lors  que  le  bouillon  fera  ap- 
■aifé,  Sc  que  vous  ne  craindrez  plus 
[u’elle  répande  ,  vous  prendrez  tout 
Z  delîus  du  pot ,  où  le  rencontreront 
es  blancs  d’œufs  qui  feront  cuits,vous 
es  mettrez  dans  la  Chaude  à  Hypo- 
:ras,puis  la  Gelée,  la  verlànt  cueillerée 
i  cueillerée  à  meliire  quelle  s’écoulc- 
a  ,  fans  la  mettre  tout  d’un  coup  dans 
a  Chaude,  mais  an  contraire  ne  luy 
àifant  faire  qu’un  petit  filet ,  Sc  rever- 
èrez  la  première  coulée  qui  d’ordinai- 
'e  eft  toûjours  trouble  j  il  eft  bon  que 
a  Chaude  ne  (bit  pas  trop  éloignée  du 
Feu,  d’autant  c[ue  la  Gelée  fe  refroi- 
didant ,  ne  pourroit  couler  j  fi  vous  y 
iroulez  mettre  un  ou  deux  grains  de 
Mufe,  vous  le  pourrez,  en  l’enfer¬ 
mant  dans  un  peu  de  Cotton  pendu  à 
un  fil  au  bout  de  la  Chaude  (ainfique 
i’ay  dit  à  l’Hypocras  )  mais  fi  c’eft 
pour  des  malades,  n’y  mettez  aucunes 
Efpiceries  ,  ny  odeurs  ,  finon  un  peu 
de  Canelle. 

Toutes  fortes  de  Volailles  maigres 
font  bonnes  â  faire  delà  Gelée, 


Dans 


Les  Delices 

Dans  cette  Gelée  vous  y  mcttn'O 
telle  couleur  que  vous  voudrez  potî 
la  teindre  ,  comme  SafFran  pot 
la  rendre  plus  jaune  ,  jus  de  Bet¬ 
tes  Raves  pour  la  rougir.  Tourne 
fol  pour  le  violet ,  Fenouil  battu 
ou  Poirée  pour  le  vert,  &  Aman! 
des  douces  pilées  comme  d’pour  fairi| 
le  Maffepan  ,  quand  vous  voudre: 
contrefaire  le  vray  blanc  mangé  ^  cha 
CLine  mile  à  part ,  vous  la  pourrez 
trancher  par  billes  ou  par  bandes  , 
puis  l’aranger  fur  l’alliette  ou  fur  un 
plat  pour  la  diverlité. 

Si  vous  en  voulez  faire  de  marbrée, 
il  faudra  avoir  une  Tourtiere  de  Fei 
blanc,  dans  laquelle  vous  en  verlerez 
d’une  couleur  la  hauteur  d’un  travers 
de  doigt ,  laquelle  vous  lailTerez  froi- 
dir  ou  prendre  auparavant  que  d’y  en 
mettre  d’une  autre  couleur  5  Sc  ainlî 
l’une  apres  l’autre,  tant  que  voftre 
Tourtiere  Ibit  pleine  j  puis  eftant  froi¬ 
de  ,  vous  tremperez  la  Tourtiere  dans 
l’Eau  chaude  pour  détacher  la  Gelée , 
&  la  tirer  hors  de  la  Tourtiere ,  la  po- 
fant  fur  une  fueille  de  papier  blanc, 

pour 
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j3ur  la  trancher  en  hauteur,  &  elle  fc- 
1  toute  marbrée. 

Vous  la  mouflcrez  ainll  que  j’ay  dit 
Cotignac,  &  en  mettrez  dans  des 
saux  de  Citron  dont  aurez  ofté  tout 
dedans;  &  eftant  froide,  vous  la 
juperez  par  quartiers  pour  orner  les 
rands  plats  de  Gelée. 

Si  vous  voulez  faire  tailler  une  Vi- 
e  de  la  grandeur  d’un  plat  ou  d’un 
afîin  que  vous  pofèrez  lùr  le  baflin 
/ant  que  de  verlër  de  la  Gelée  par 
éfTus  la  hauteur  d’un  doigt ,  y  ayant 
liffé  au  verre  un  petit  trou  à  Tun  des 
ords ,  lequel  vous  boucherez  avec  du 
apier ,  ou  autre  bouchon  bien  propre 
uparavant  que  de  verfer  la  Gelée, 
c  lors  que  vous  voudrez  fervir  ,  vous 
ftérez  le  bouchon ,  &  avec  un  enton- 
oir  mettrez  de  l’Eau  fraifche  dans  le 
affin  ,  puis  vous  y  paiTerez  des  petits 
biffons  tous  vifs  qui  nageront  dans 
ette  Eau,  &  feront  veus  à  travers  la 
îelée  ,  donnant  une  récréation  tres- 
greable  &  incomprehenfible  à  ceux 
ui  n’ont  point  encore  veu  de  fèrabla- 
les  lurprifes. 


le 
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le  fuis  d’avis  qu’à  chaque  Anirnt 
dont  j’efcriray  les  apprefts  ,  je  fuive  1 
melrae  ordre  que  j’ay  fait  au  Veau  ,  1 
dépeçant  en  autant  de  parties  qu’il  { 
vend  à  la  Boucherie,  &  difànt  fur  cha 
cune  tout  ce  à  quoy  elle  peut  eftrc  eni 
ployée  ;  afin  que  le  Ledeur  n’ait  au 
cune  peine  à  chercher  ce  qu’il  defîr 
apprendre  ;  Sc  auflî  pour  loulager  1 
mémoire  des  Cuifiniers,qui  en  voyan 
ce  qu’il  y  a  dans  leur  Garde -mangei 
refondront  ce  qu’ils  en  veulent  tire 
pour  cuire ,  &  de  quelle  maniéré  ils  1 
voudront  apprefter. 

Le  Pied  de  Bœuf,  les  roiies  ,  &  le 
Babines  ,  ne  font  qu’un  manger  très 
groffier  ,  8c  qui  veut  boüllir  fort  long 
temps  avant  que  d’eftre  cuit^c’eft  poui 
quoy  je  n’arauforay  point  le  Ledeu 
aux  apprefts  qui  luy  conviennent  1 
mieux  j  en  lifant  ce  que  j’efcriray  d 
Mouton,  il  l’apprendra  pour  lesac 
commoder  de  mefmc,  s’il  veut. 

Pour  le  Palais ,  eftant  à  demy  cuit 
ainfî  qu’il  fort  de  l’Efchaudoir  de 
Tripiers ,  on  en  oftcra  la  peau  où  tou 
che  la  Langue,  on  le  coupera  par  mor 

ceau^i 
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mx  ,  &c  fricafTera  à  la  raefrae  Sauce 
;  Poulets  ,  ou  Pigeonneaux ,  ainfi 
e  j’ay  dit  en  leur  lieu  ;  on  en  mettra 
i[îî  dans  les  pots  pourris  ,&  dans  tou- 
ii  fortes  de  Paftez  en  forme  de  Bca- 
ies. 

La  Langue  ,  on  la  fera  bouillir  dans 
:  bon  bouillon  pour  la  manger  à  la 
..naigrette ,  ou  bien  on  la  picquera 
;  Lard  pour  la  faire  roftir  à  la  broche, 

:  on  luy  fera  une  Sauce  avec  Vin, 
inaigre,  Poivre  ôc  cloud  de  Girofle  ; 
vous  y  aymez  le  Sucre,  c’eft  fà  vraye 
luce ,  mais  il  y  faudra  mettre  de  la 
anelle. 

On  les  fàlera  auffi ,  les  prenant  bien 
aifehes,  &  non  mortfliées  il  faudra 
s  laver  dans  l’Eau  tiede,pour  les  bien 
ettoyer  de  tout  le  fang  qui  y  eft,  puis 
n  les  relavera  dans  l’Eau  fraifehe ,  &c 
près  on  les  efîuyera  bien  lèches  avec 
nges  blancs  ,  pour  les  faler  dans  des 
'ots  de  grez, retournant  deux  ou  trois 
)is  celles  de  defTus  qui  ne  trempent 
as  dans  la  Saumeure  ,  de  crainte 
u’elles  ne  fè  gaftent ,  &  afin  quelles 
rennent  également  le  Sel ,  au  bout  de 

douze 
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douze  jours  ,  on  les  retirera ,  &  on 
mettra  parfumer  à  la  cheminée,  ij, 
pendant  par  ‘le  petit  bout  avec  une 
celle,  y  mettant  un  morceau  de  papi 
par  defl'us ,  pour  les  parer  de  la  Su 
qui  y  tomberoit,&les  gafteroit^quai 
elles  y  auront  efté  quelque  temps , 
qu  elles  vous  paroiftront  alTez  (cche: 
vous  les  retirerez  pour  les  pendre  ( 
lieu  fec. 

Pour  les  cuire ,  vous  les  ferez  tren 
per  dans  l’Eau  tiede  julques  à  ce  que 
les  amolilïent ,  les  ratifferez  &  laven 
bien  dans  plufieurs  Eaux,  puis  vous  h 
ferez  bouillir  &  cuire  avec  Eau  i 
fines  herbes  ;  quand  vouz  jugert 
qu’elles  feront  cuites,  vous  les  tirerez 
les  elTuierez  bien ,  &  leur  donnere 
le  ply  pendant  qu’elles  feront  enco: 
chaudes  j  vous  les  pelercz  aulîî  tres-fi 
cilemeut  dans  leur  chaleur  ,  pour  h 
rendre  plus  propres  Scplus  délicates 
mais  elles  ne  le  garderont  pas  fi  bic 
que  fans  peler ,  à  cauiè  quelles  fe  de 
lécheront  &  durciront  ;  vous  les  pic 
querez  de  huitou  dix  cloudsde  Girc 
fle  pour  leur  donner  le  gouft. 
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Du  quartier  de  devant  on  lever» 
ïule,  laquelle  en  toutes  Tes  parties 
eft  bonne  qu’à  bouillir,  encore  eft-ce 
moindre  chair  de  tout  le  Bœuf. 

Le  bout  faigneux  eft  tres-excellent 
faire  bon  Potage  ,  &  s’il  trouve 
e  petites  Fagouës  ,  ou  glandules  à  la 
orge ,  qui  font  bien  agréables  à  man- 
cr ,  tant  boüillies  fimplement ,  qu’au 
:ourt  bouillon,  &  en  eftuvéc. 

La  Po’drine  oula  piece  tremblante, 
ft  la  partie  du  Bœuf  la  meilleure  &  la 
lus  honnefte  à  (ervir  fur  Table  ;  pour 
i  manger  excellente ,  il  la  faut  faller 
'’un  jour  ,  puis  la  faire  bouillir  dans 
Eau  feulement ,  ou  bien  au  Court- 
(ouïllon  i  Pour  la  fervir  fur  Table,  on 
uy  fait  des  taillades  toutes  de  là  Ion- 
loueur  ,  afin  que  l’on  ait  plus  de  facilité 
il  en  couper. 

Les  Alloyaux  fe  mettent  aufli  boüil- 
ir ,  &  roftir  ,  faifanc  diftindion  deS^ 
brtes  i  car  les  plus  petits  tenues 
Rappellent  charbonnées,  qui  à  une 
leceflité  &  faute  de  Broche, fe  peuvent 
roftir  fur  le  Gril ,  ou  fur  les  Char- 
00ns  ;  ceux  que  l’on  appelle  Alloyaux 
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des  deux  coftez  font  les  meilleurs  ,  : 
y  a  un  des  codez  de  l’os  plus  teudi‘ 
que  l’autre;  c’eft  pourquoy  l’on  d: 
le  codé  des  Maidres ,  &  le  codé  dei 
Valets  3  ils  ne  veulent  pas  edrebeaui 
coup  cuits  à  la  broche  ,  maislèmani 
gent  tous  laigneux,  &  rouges  ;  car  s’il 
cuifoient  trop,  ils  perdroient  leur  jus 
qui  ed  Icfuc  le  plus  excellent  de  tou 
le  Bœuf  ;  les  ayant  tirez  de  la  broche 
fi  l’on  veut ,  on  en  tranchera  par  mor 
ceaux  dans  le  inerrne  plat ,  aulquelsoi 
fera  une  Sauce  avec  Sel  &  Eau  léule 
ment ,  puis  quand  elle  aura  un  pei 
boiiilly  fur  le  rechaud  ,  on  y  mettra  ur 
filet  de  Vinaigre,  un  peu  de  Poivre, & 
autres  Efpiceries. 

Le  quartier  de  derrière  fedcpecera 
cnRoelles  ,  Surlonge,  Trumeau,  & 
Queue  ;  les  Roelles  ou  pièces  de  Si- 
^  mierlbnt  bonnes  à  hacher  menu  avec 
^  de  la  graille ,  pour  mettre  en  Padé  en 
pot,commeie  Veau  ;  &c  dans  les  petits 
Padez  avec  l’Oignon  ou  Siboule,Ver- 
jus  de  Grain,  Grozeilles  &  Efpiceries; 
plus  edant  coupées  par  tranches  te¬ 
nues  ,  comme  la  grolTeur  de  deux 

doigts  y 
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»igtSjon  les  bat  avec  un  rouleau  au  ba- 
)n,pour  en  rendre  la  chair  plus  cour- 
,  Sc  on  les  cuit  en  Sivé  avec  boiiillon 
i  pot  &  Sel  ;  quand  elles  font  pref- 
le  cuites ,  on  y  adjoufte  le  Vin,  Ver- 
s ,  Vinaigre ,  Efpicerics  ,  avec  peau 
Orenge,  Laurier,  ou  autre  bonne 
leur  ;  on  en  larde  de  plus  grofTes  pie- 
:s  avec  des  gros  lardons  frottez  de 
d  &  Poivre, comme  ceux  des  Court- 
)üillons,les  ayant  premièrement  bât¬ 
es  avec  le  rouleau  ,  lefquelles  on  fait 
lire  auffi  en  Sivé  ainfi  que  je  viens 
i  dire ,  &  on  le  fait  bouillir  fi  long- 
mps ,  qu’il  faut  que  la  Sauce  fè  rc- 
life  prefque  à  rien  j  c’eft  ce  que  l’on 
ipellc  Boeuf  a  la  mode  ;  l’on  en  fait 
iffi  boucaner  ou  enfumer  ,  les  ayant 
ittuës  auparavant ,  Sc  fàliées  comme 
s  lambons  de  Porc  j  ces  chairs  fer- 
mt  aux  lieux  où  la  fraifche  tuée  ne 
retrouve  pas  facilement,  comme 
r  Mer  ,  dans  les  Villes  affieeées  ,  ôc 
itres  lieux;  fi  l’on  manque  de  vaif- 
aux  propres  à  les  faler  ,  il  fuffira  de 
s  mettre  dans  un  Sac  avec  quantité 
;  Sel ,  lier  le  Sac ,  &  avec  un  bafton 

battre 
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battre  delTus;  puis  la  lailTer  repofer  de 
my  jour ,  rebattre  encore ,  8c  apres  l 
tirer  d  u  Sac  ,  pour  la  fumer  ou  lécher 
les  pièces  de  Siraier  tranchées  froide 
le  mangent  auffi  à  la  Vinaigrette. 

Les  morceaux  de  Surlongcs  ,  Ibn 
aulîide  tres-bonnes  pièces  à  boüillir 
8c  l’on  en  peut  faire  de  bon  Parte: 
aufli  bien  que  des  pièces  de  Simier 
pour  avoir  toujours  quelque  provi' 
lion  dans  le  Logis,  crainte  d’ertre  fur 
pris. 

La  queue  le  mangera  bouillie  oi 
fricalîée,  ou  bien  en  Sivé,  8c  c’ert  une 
partie  du  Bœuf  dont  les  Bouchers  fon 
leurs  ragourts  pour  traitter  leurs  amis, 

Pour  le  Trumeau ,  il  eft  bon  à  don 
ner  liailbn  aux  Potages,  où  on  ne  veui 
pas  faire  grande  defpence  pour  le; 
nourrir. 

Tout  ce  que  j’ay  eferit  icy  du  Bœuf 
le  peut  dire  de  la  Vache,iaquelle,quoj 
que  jeune  8c  grâi]e,ert  toujours  moin 
dre  en  bonté  que  le  Boeuf  ;  il  n’y  a  que 
la  Tetine  qui  Ibit  confiderable  poui 
mettre  au  rang  des  viandes  exquilés , 
laquelle  peut  ertre  mangée  en  toute; 
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:  fortes  d  apprefts  que  j’ay  dit  que 
n  pouvoir  accommoder  lesPalais  de 
Euf,  &  les  Bcatilles. 

Quant  aux  entrailles  du  Bœuf,  les 
ripiers  les  vendent  toutes  preftes  à 
caffer ,  ou  roftir  fur  le  Gril ,  refor- 
le  Foye  qui  ne  fo  mange  que  foc  ; 
us  les  apprefts  que  jay  dits  desen- 
lilles  des  Veaux  ,  peuvent  eftre  pra- 
juez  à  celles  des  Bœufs ,  mais  il  ne  fo 
at  attendre  de  les  trouver  fi  déli¬ 
tés. 

Le  Rognon  fo  peut  cuire  enSivc 
alemcnt ,  tout  entier  ,  ou  par  tran- 
es;  car  de  le  frire ,  ce  foroit  un  raan- 
r  bien  rude. 


Des  Moutons  ^  Chevreaux* 

CHAPITRE  X 

’A  G  N  E  A  V  gras  de  laid,  fora  ef^ 
^  gorgé ,  foufflé  ,  Sc  habillé  corne 
Veau. 

La  tefte ,  à  laquelle  vouslaîfTerez  le 
al,  fera  efohaudée,  &  les  pieds  ausfi , 
quels  on  fera  cuire  dans  le  Potage 
Santé ,  ou  dans  le  pot  pourry  5  On 
M  les 
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les  met  auffi  au  Potage  de  laid  d’A 
mandes  ,  accommodé  ainfî  que  j’ay  dii 
cy-devant  aux  Perdrix. 

Quand  l’Agneau  n’eft  pas  plus  granc 
qu’un  Lapin,  on  le  peut  mettre  en 
tier  dans  les  mermes  Potages ,  ou  biei 
on  le  larde  pour  le  roftir  à  la  broche. 

La  Sauce  verte  que  j ’ay  enlêigné< 
cy-devant  au  Chapitre  des  œufs ,  ef 
la  vraye  Sauce  à  laquelle  on  le  peu 
manger  j  Quand  il  elt  fort, on  le  parti 
en  quatre  quartiers ,  ou  par  la  moiti< 
en  long  ,  que  l’on  cuit  à  la  broche  iàn 
eftre  lardée,  maislèulement  on  l’enro 
lè  de  Bœure  ;  &  quand  on  j  uge  qu ’elL 
approche  de  Ca  parfaite  cuiiïbn  ,  on  L 
poudre  de  mie  de  Pain  ,  Sc  Sel  menu 
îuy  donnant  encore  quelques  tours  d 
broche  pour  faire  prendre  une  couleu 
rouffe  au  Pain  ,*  pour  U  Sauce ,  l’Eau 
le  Sel ,  avec  un  jus  d’Orenge ,  ou  d 
Citron  ,  fi  l’on  n’y  veut  mettre  un  pe 
de  S'iboulette. 

Sa  FrelTure  jfè  met  aufii  cuire  dan 
le  Potage  ,  ou  bien  on  en  fait  une  fri 
calice ,  avec  bouillon  du  Pot ,  Sel 
Verjus,  Elpiceries  ,  de  furlafin  del 

cuifib 
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cuiffbn  quelques  jaunes  d’œufs  ,  dé¬ 
layez  au  Verjus,  ou  bien  de  la  Cref- 
me  douce  pour  erpoiffir  la  Sauce. 

Si  vous  en  voulez  frire  quelque  piè¬ 
ce,,  mais  particulièrement  leBrichet 
ou  Poiélrine ,  vous  la  ferez  tremper 
dans  une  Sauce  à  la  Marinade  de  Pou¬ 
lets  ,  &  apres  l’avoir  poudrée  de  Fari¬ 
ne  ,  ou  trempée  dans  une  Parte  à  Bei¬ 
gnets,  vous  la  frirez  dans  le  Sain¬ 
doux,  Lard,  ou  Bœure. 

Le  Mouton  lêra  auffi  habillé  &  dé- 
^pecé  comme  le  Veau. 

La  Terte  ert  la  moindre  partie  ,&  il 
,n’y  a  que  les  pauures  gens  qui  en 
^achcptcnt,  encore  les  T ripieres  qui  les 
vendent  leur  ortent  la  Langue  aupara¬ 
vant  J  on  la  met  rechaurter  fur  le  Gril, 
ou  dans  le  Four ,  &le  peu  de  chair  ou 
1  peaux  qui  y  tiennent  font  mangez 
1  avec  le  Vinaigre  ,  &  Poivre;  Pour  la 
:  Cervelle  on  a  alTez  de  peine  à  carter  la 
ITerte  à  grands  coups  de  Marteau, 

I  pour  l’avoir. 

5  La  langue  ert  tres-dclicate ,  &  elle 
tpeut  ertre  lèrvie  devant  les  perfonnesde 
L'outes  fortes  de  conditions, il  faut  ofter 
i  M  2  la 
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la  peau  qui  eft  fur  la  Langue ,  &  fur 
le  Palais,  puis  l’ouvrir  en  deux  par 
delTous  julques  au  Palais  ,  &  la  pou¬ 
drer  de  mie  de  Pain  &  de  Sel ,  puis  la 
mettre  fùr  le  Gril  ;  &  quand  elle  fera 
cuitte  d’un  cofté ,  la  retourner  ,  &  re¬ 
poudrer  encore  j  pendant  quelle  s’a¬ 
chèvera  de  cuire,  on  luy  fera  une  Sau¬ 
ce  avec  du  Verjus  &  fortpeu  de  bouil¬ 
lon  du  pot  ;  On  la  pourra  auffi  apprc- 
fter  en  eftuvée ,  làns  la  dépecer  ;  au 
Court-bouïllon ,  en  Conopofte ,  avec 
Champignons  &  Andoiiilletcs  de 
Veau  i  en  Pafté  découvert, &  en  beau¬ 
coup  d’autres  fortes ,  que  vous  trou¬ 
verez  toutes  bonnes ,  fi  vous  avez  le 
gouft  fin  ,  &  la  main  feure  à  l’afTai- 
fonnement. 

Pour  les  Pieds ,  on  les  fait  bouïllii 
dans  un  Pot  à  part,  car  fi  l’on  les  met- 
toit  dans  le  Pot  â  la  viande ,  le  bouiT- 
Ion  auroit  le  gouft  de  Tripejquand  or 
les  croira  afîez  cuits ,  on  les  retirera 
&  on  les  fervira  entiers  fans  les  dépe 
cer  ,  avec  le  Vinaigre ,  le  Sel ,  &  for 
peu  de  Poivre  ;  fi  vous  les  voulez  fri 
cafter  à  la  Poefle  avec  le'Bœure,le  Sel 

Ver 


DE  LA  Campagne. 
Verjus ,  pende  Vinaigre ,  la  Cibou¬ 
lette  &  les  Efpiceries ,  il  faudra  les 
couper  par  morceaux  ,  &  ofter  les 
grands  os ,  avec  un  certain  bouton 
plein  de  Poil  qui  eft  entre  les  deux 
grands  doigts,  &  fur  la  fin  y  adjoufter 
les  jaunes  d  œufs  deflayez  au  Verjus. 

Quant  aux  autres  inteftins  que  les 
Tripières  vendent ,  on  en  roftitfurle 
Gril  une  bonne  partie,  &  l’autre  on 
la  fricaiïe  ainû  que  les  pieds  de  Mou¬ 
ton. 

Le  Col  du  Mouton  que  l’on  appelle 
le  bout  iàigneux ,  eft  excellent  bouïlly 
aufE  bien  que  toutes  les  autres  parties 
du  Mouton ,  fans  en  excepter  aucune, 
mais  plus  les  unes  que  les  autres  j  la 
Queuë  entière  qui  fait  le  quartier  de 
derrière  -  à  la  referve  du  Gigot  ou  Ef- 
clanche, donne  ordinairement  un  gouft 
de  Suifau  Potage  j  e’eft  pourquoy  fi 
onia  veut  mettre  bouillir  avec  l’autre 
viande ,  il  faudra  la  bien  dégraifièr  de 
tout  le  Suif  qui  fera  autour  du  Ro¬ 
gnon  ;  Sc  quand  elle  fera  cuitte ,  fi  l’on 
veut  la  mettre  roftir  fur  le  Gril,  ou  la 
fervir  avec  la  Sauce  de  la  Langue. 

M  3  On 
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On  met  aufli  bouillir  le  bout  Saî- 
gneuxavec  des  Navets,  aufli-bienque 
la  Poidrine  ou  Brichet  ,  &lurlafin 
de  fà  cuiffon  ,  on  fait  rouffir  de  la  Fa¬ 
rine  fur  la  Paefle  du  feu,  (  l’ayant  bien 
nettoyée  ou  efcuréc  auparavant  )  re¬ 
tournant  avec  la  cueillere  de  crainte 
quelle  ne  bruflei&  quand  elle  aura  pris 
une  belle  couleur  roufléjon  la  deftrem- 
pera  dans  un  plat  avec  le  Verjus  pour 
la  verfer  dans  le  pot  un  peu  aupara¬ 
vant  que  de  dreiïer}  cela  fe  nomme  un 
Haricot,  ou  une  Bifque  de  Bourgeois: 
On  les  met  aufîî  en  Parte ,  ainfi  que  les 
Poulets ,  leur  faifant  une  Sauce  aux 
œufs  délayez  avec  le  Verjus, 

Le  Collet  ou  Quarré  fera  mis  roftir 
à  la  broche  ayant  coupé  un  peu  l’Ef- 
pine  du  dos  entre  chaque  Cortelette , 
pour  la  commodité  de  le  dépecer 
quand  il  fera  cuit,  &  on  le  poudrera 
de  mie  de  Pain  Sc  de  Sel  ;  on  le  partit 
auffi  à  chaque  Corte  que  l’on  met  fur 
le  Gril ,  &  que  l’on  allaifonnc  ainfî 
que  les  Langues  de  Mouton;  mais  il 
leur  faudra  donner  un  coup  du  plat 
du  Courteau  à  chacune  auparavant 

que 
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que  de  les  cuire  ,  afin  d’en  rendre  Li 
Chair  plus  courte ,  &  corrompre  un 
peu  les  os, 

L’Efpaule  fera  roftie  à  la  Broche , 
&  ü  l’on  veut  on  y  pafTera  du  Perfil 
avec  la  Lardoire,  pour  luy  donner  bon 
gouft-j  fur  la  fin  de  la  cinfTon ,  onia 
poudrera  de  Pain  Sc  Sel ,  &  on  luy 
fera  une  Sauce  comme  aux  Langues  : 
Eftant  roftie  làns  Perhl ,  fi  vous  en 
voulez  faire  une  Galimafrée,  il  fau¬ 
dra  lever  la  peau  jufqucs  au  manche 
fans  la  détacher  entièrement  ;  puis 
ofter  toutes  les  Chairs ,  &  les  hacher 
bien  menues  avec  un  peu  de  Perfil, 
d’Oignon  ,  ou  de  Ciboulette  ,  les  fri- 
cafiTer  dans  le  Bœure  roufîi,  ou  le  Lard 
fondu  y  mettant  un  peu  de  bon  boüil- 
lon,  avec  le  Verjus,  Sel  &  Elpiccries , 
pendant  que  l’on  fricafîéra ,  il  faudra 
mettre  l’os  fur  le  Gril ,  le  couvrir  de  fa 
peau  ,  &  le  retourner  pour  luy  faire 
prendre  un  petit  gouft  de  roftyjquand 
on  voudra  lert^ir  ,  on  le  dreffera  fur  un 
plat ,  &  on  remettra  ce  hachis  d’où  il 
eft  party  ,  le  couvrant  de  fè  peau  au 
mieux  que  l’on  pourra. 

M  4  Le 
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Le  Quartier  de  derrière  pourni 
eftre  mis  roftir  à  la  Broche  tout  en-jü 
tier,  ou  le  Gigot ,  &  la  Queue ,  cha-i^ 
cun  à  part.  |( 

Pour  accommoder  un  Gigot  au[ 
Court-boiiillon ,  ou  à  la  Suiffe ,  ou  auji 
Sauget  j  il  faudra  l'efcorcher  de  làj 
Peau  qui  entoure  les  Mufcles  j  puisj 
le  battre  avec  un  bafton  pour  en  ren-j 
dre  les  Chairs  plus  courtes,  &  luyi 
couper  le  bout  du  manche  ou  tient 
l’OlTelet  ;  apres  il  le  faudra  larder  de 
gros  Lardons  ,  {allez  &  Poivrez,  pour 
le  mettre  bouillir  dans  un  Pot  à  part  j 
fur  la  fin  de  la  cuifTon  ,  il  y  faudra  ad- 
joufter  les  mefmcs  ingrédiens  qu’aux 
autres  Courts-botiillons  j  fi  vous  vou¬ 
lez  ,  vous  accommoderez  le  Quartier 
tout  entier  au  Court- boüillon  ,  &  en 
lefèrvant  refpandrez  pardelTus  un  jus 
d’Ail  pilé  avec  de  l'Eau  ,  avec  des 
grains  de  Grenade;  &  des  fritteaux 
autour  du  bord  du  Baflin. 

Vn  Gigot  ainfi  lardé  ,  fera  mis  en 
Parte  fine,  pour  ertre  mangé  chaud  ou 
froid;  ceux  qui  aiment  l’Ail  y  en  pour¬ 
ront  couler  quelques  gouffes  bien 
épluchées.  Eftant 
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Eftant  auHi  efcorché  jufques  au 
lanche,  &  le  bout  de  TOlTeletcou- 
é  ,  on  en  oftera  toute  la  Chair  que 
3n  hachera  avec  grailTe  de  Bœuf  ou 
ard ,  puis  on  la  làllera  ,  efpicera  ,  ôc 
on  y  mettra  de  la  Ciboulette  avec 
eux  œufs  caffez  blanc &. jaune ,  ma- 
iantbienle  tout  enlèmble,pour  apres 
omettre  ce  hachis  autour  de  l'os, 
aviron  de  lamelme  forme  qu’eftoit 
:  Gigot ,  le  reveftant  de  fà  peau ,  & 
;  liant  avec  de  la  petite  ficelle;  cela 
lit ,  il  le  faudra  mettre  dans  un  pot  à 
art,  l’emplir  du  boiiillon  du  grand 
ot,  &  le  mettre  au  Feu  ;  quand  il  fè- 
i  à  demy  cuit  ,  onyadjouftera  des 
Navets,  &  on  fera  réduire  le  bouillon 
;  plus  court  que  l’on  pourra  ;  Quand 
n  le  voudra  fèrvir ,  il  faudra  le  drelTer 
ans  un  plat  fur  une  affiette  ,  ofter  la 
celle,  êc  mettre  par  defTus  les  Navets 
lèc. 

Si  vous  n’y  voulez  point  de  Navets, 
(tant  prefque  cuit ,  vous  y  adjoufte- 
un  Oignon  ou  deux,  du  Laurier, 
U  Thim ,  &  quelques  peaux  de  Ci- 
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Le  Gigot  farcy  eft  mis  auflî  en  Pafl:<.& 
fine,  ôc  veut  ellre  fervy  chaud ,  ave(j|)( 
les  œufs  délayez,  oulejusd’Ail ,  er( 
le  tirant  du  Four. 

Les  Rognons  des  Agneaux  que  Totig 
chaftre ,  leront  ouverts  par  moitiées 
&  mis  dans  les  Paftez  avec  les  Bcatil-i 
les,  oueneftuvée,  roftis  à  la  Broché 
eftans  lardez ,  ou  bien  feront  fritz  ainf; 
que  les  Ris  de  Veau.  | 

Ceux  de  Beliers  feront  tranchez  pan 
Roelles,  &c  poudrez  de  Sel,  &  un  peul 
de  Poivre  ,  fi  l’on  ne  les  veut  laifiei.' 
tremper  dans  la  Sauce  de  Marinadej&! 
quand  ils  en  auront  pris  legoufton! 
les  trempera  dans  la  Pafte  à  Beignets , 
où  on  les  farinera  fimplement  pour  les 
frire  dans  la  Poefle ,  &  les  lèrvir  avec 
le  Perfil  frit,  &  le  jus  d’Orenge. 

Le  Chevreau  s’accommode  à  toutes 
les  fortes  de  préparatifs  que  j’ay  enlèi- 
gnez  cy-devant  pour  l’Agneau  j  quoy 
qu’il  ne  foit  pas  à  comparer  à  luy, 
d’autant  qu’il  ne  prend  jamais  fi  haute 
graille ,  6c  qu’il  lent  toujours  quelque 
gouft  de  Bouccain  ,  C’eft  pourquoy 
les  Rotilîeurs  lailïent  un  peu  de  Peau 

ôc  Lame 
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5c  Laine  à  la  queue  de  l’Agneau  , 
)our  témoigner  que  ce  n’eftpasdu 
Chevreau  :  La  Chevre  fè  cuit  aulîi 
:orame  le  Mouton ,  mais  elle  n’efl: 
>uere  agréable  à  manger. 

Dfi  Tore, 

CHAPITRE  XL 

Le  Cochon  de  Laid ,  peut eftre 
mangé  auffi-toft  qu’il  eft  tué,  fans 
^u’il  foit  befoin  de  le  laifler  mortifier 
iDOur  le  rendre  plus  tendre  ;  il  faudra 
ie  faigner  par  la  gorge  ,  puis  1  efehau- 
iier  dans  de  l’Eau  bien  nette  alors 
quelle  veut  commencer  à  jetter  lès 
ioremiers  boiiillons  3  frottant  le  Poil 
ivcc  la  main  ,  ou  avec  un  linge  bien 
Diane  ;  li  vous  voulez  faire  elpreuve 
de  la  chaleur  de  l’Eau  ,  il  faudra  trem¬ 
per  feulement  le  bout  de  la  Queue,  Sc 
û  elle  quitte  Ibn  poil ,  c’eft  une  mar¬ 
que  que  l’Eau  eft  de  bonne  chaleur  ; 
Quand  il  fera  pelé ,  vous  luy  fendrez 
le  ventre  vers  le  nombril  un  peu  en 
travers ,  par  cette  ouverture  vous  tire¬ 
rez  la  Pancc  &  les  Boyaux ,  cernant  le 
M  6  gros 
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gros  boyau  autour  du  Cul  5  vous  ose¬ 
rez  auflî  le  Fiel  qui  tient  au  Foye  ,  luy 
mettant  dans  le  Corps  un  Oignon, 
ou  de  la  Ciboule ,  du  Sel ,  du  Poivre, 
Sc  un  brin  de  Sauge  j  puis  vous  refer¬ 
merez  la  playe  avec  une  Brochette, 
pour  apres  le  mettre  roftir ,  luy  ayant 
fouré  la  Broche  par  le  Cul,  qui  reffor- 
tiraparla  Gueule;  &  auflî-toft qu’il 
commencera  à  prendre  chaleur ,  &  à 
fuer ,  vous  relluycrez  avec  un  linge 
blanc  ;  eftant  cuit ,  vous  le  fervirez 
tout  Ibrtant  de  la  Broche ,  car  fi  vous 
le  laiffiez  refroidir ,  ou  que  vous  le 
couvrirez  pour  entretenir  fà  chaleur, 
la  Peau  fe  rarioliroit  &  lèroit  dés¬ 
agréable  à  manger  ;  la  plus  excellente 
partie  de  tout  le  Cochon  de  Laid, 
c’eft  tout  le  tour  du  Col;  la  Farce  faite 
avec  le  Foye ,  le  Mou ,  &  les  herbes 
afiaifonnées ,  ainfi  que j’ay  cy  devant 
dit  au  Chapitre  des  Oifons  ,  fera  mile 
dans  le  Corps  en  fèrvant  le  Cochon , 
ou  à  part  dans  un  Plat  pour  ne  pas  ra- 
molir  la  Coiielne. 

Pour  le  mettre  au  Court-bouïllon, 
quand  il  fera  pelé  &  vuidé ,  vous  le 

larde- 
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;  arderez  de  gros  Lard  (allé  &  Poivré, 
’enlèvelirez  dans  une  lèrviette  ,  la  lie¬ 
rez  parles  deux  bouts ,  &  le  mettrez 
mire  dans  les  allaiibnnemens  des 
Court-bouïllons  ;  eftant  cuit ,  vous 
.e  tirerez ,  ofterez  la  lèrviette  dans  la- 
.]uelle  il  aura  cuit ,  &  le  drelTerez  dans 
un  balîîn  fur  une  autre  ferviette  blag- 
che  ;  jetterez  pardelTus  des  grains  de 
Grenade ,  des  fleurs  de  Buglofle ,  o\j 
autres ,  des  tranches  de  Citron^  &  les 
autres  ornemens  convenables  5  C  vous 
le  voulez  couper  par  quartiers ,  &  que 
laTefte  facele  cinquiefme,  ilnelèra 
point  neceflaire  de  l'enfevelir  ;  quand 
vous  le  drelTerez  ,  vous  mettrez  la 
Telle  dans  le  milieu  du  Baffin ,  &les 
1  membres  autour. 

Pour  le  Porc ,  quand  on  luyatira 
fourré  le  Coufteau  dans  la  gorge ,  on 
recueillera  le  fang  ;  &  avant  qu’il  le 
refroidilTeon  le  maniera  &  defrompra 
avec  la  main  pour  Tempelcher  de  le 
cailler ,  (  oftant  des  petits  ^fibres  qui 
s’amalTeront  dedans  en  une  malTe,) 
afin  d’en  faire  le  Boudin ,  ainfi  que 
jcnlèigncray cy- apres î  eftant  mort, 

7  '  ont 
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on  luy  bruflera  le  Poil,  ou  on lefchau- 
dera  îelon  la  mode  du  Pays ,  apres  onl 
l’ouvrira  par  le  dos ,  on  vuidera  toutes] 
les  entrailles ,  &  on  le  jartera  pour  Icj 
pendre,afin  de  luy  tirer  les  lambons  en  i 
long  à  la  mode  de  Mayence  J  eftantj 
froid  ,  on  le  dépècera,  coupant  la  gor¬ 
ge  la  plus  large  que  l’on  pourra  ,  pour 
faire  des  Languiers  à  la  maniéré  d’An¬ 
jou,  levant  aulfi  les  gros  lambons  tout 
de  leur  long,  &  apres  on  (àllerapar 
pièces  ce  que  l’on  veut  confèrver  pour 
mettre  au  Pot  de  l’ordinaire,  ou  man¬ 
ger  aux  Poix ,  mettant  le  Lard  &  les 
pièces  qui  ont  le  moins  d’os  au  fonds 
du  Saloir,  comme  celles  qui  fe  conlèr- 
vent  le  mieux  ,  &c  les  autres  comme 
les  Coftelettes  au  deiîus  ,  afin  qu’elles 

f)rennent  moins  lel,  &  foient  mangées 
es  premières  ;  Car  quand  aux  pieds , 
Oreilles  ,  &  Groüm  ,  je  crois  qu’il  eft 
à  propos  de  les  laller  à  part  ;  les  Trip- 
pes  feront  bien  proprement  lavées,  & 
les  boyaux  retournez  pendant  qu’ils 
feront  encore  chauds  ,  puis  mis  dans 
î’Eaufraifehe ,  afin  d’en  prendre  pour 
faire  les  Boudins  ôc  les  Andoüillês. 

Pour 
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Pour  la  FrclTure  qui  cftleCceur, 
îFoye,  la  Rate,  &  le  Mou,  on  les 
'Cndra  en  l’air  pour  égouter  leur 
ang. 

Pour  faire  d’excellent  Boudin ,  il 
àudra  hacher  de  l’Oignon  ,  &  le  faire 
•arboüillir  dans  l’Eau  ,  puis  le  tirer 
.vec  l’Elcumoire ,  &  le  mettre  parmy 
e  Sang ,  avec  du  Sel ,  du  Poivre ,  du 
I^loud  de  Girofle  ,  &  de  la  Canellc 
)attus  cnfemble  ,  y  coupant  de  la  Pan- 
le  en  petites  Billes,  pour  eftant  le  tout 
)ien  meflé  enlèmblc  ,  le  faire  entrer 
iansles  Boyaux  les  plus  petits  qui  au- 
ont  efté  bien  grattez  Ôc  dégraifîez 
ivec  un  Coufteau  ;  &  pour  le  par- 
)ouïIlir  on  le  mettra  dans  un  Chau- 
iron  d’Eau  fur  le  feu  ,  le  picquant  de 
:rainte  qu’il  ne  creve  ;  fi  vous  y  vou¬ 
ez  mettre  du  Laid  avec  le  Sang,  il  en 
[èra  plus  excellent;  le  Boudin  blanc 
fè  fait  avec  hacis  de  Volailles  roflies , 
5c  Laid  au  lieu  de  Sang,  y  mettant 
iia  Panne ,  l’Oignon  ,  le  Sel  &  Efpi- 
ces  ;  ainfi  qu’aux  rouges  ;  aucuns  y 
mettent  le  Fcnouïl  battu ,  &  quelques 
grains  de  Mule  &  d’Aaibrej  pour 

cuire 


aSo  Les  Delices  ' 
cuire  le  Boudin  blanc ,  apres  qu’il  au-ï 
ra  efté  parbouïlly  ainfi  que  le  rouge 
au  lieu  de  le  mettre  fur  le  Gril  fimple- 
ment ,  on  le  cuira  dans  la  Lechefritte  J 
ou  un  Bafïïn  d’Argent,le  mettant  dans 
le  Four ,  ou  lùr  les  Charbons  ;  &  afin 
qu  il  prenne  une  couleur  de  rilTolé,  on  1 
egourera  fouvent  la  graiffe  Ÿ  fi  l’on  fe  ‘ 
contente  du  Gril, on  mettra  une  fueille 
de  papier  par  defious  :  La  Moutarde, 
eft  la  vraye  Sauce  de  tous  les  Boudins 
Sc  Andouïlles,  fbit  celle  de  Dijon,  ouj 
la  commune.  1 

Pour  faire  les  Andouïlles ,  on  fera) 
blanchir  les  boyaux ,  deux  ou  trois; 
bouillons ,  puis  on  les  retirera ,  Sc  fe-| 
chera  dans  des  ièrviettes ,  pour  les  far^ 
1er,  &leslaifier  ainfi repofer fept ouï 
huit  jours  ;  au  bout  defquels  vous  les 
couperez  par  bandes,  &  trancherez] 
aum  du  Laid  do^^'  par  lardons ,  quel 
vous  poudrerez  de  Poivre ,  puis  en| 
emplirez  les  boyaux  qu’aurez  relèrvé| 
pour  les  robes ,  lefquelsvous  n’aurez^ 
point  fait  parbouïllir ,  d’autant  qu’ils] 
îè  romproient  5  Sc  formerez  vos  An-^ 
douilles, que  vous  pendrez  à  la  chemi-; 
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;e  fi  vous  les  voulez  parfumer  pour 
»  garder ,  finon  vous  les  cuirez  à  de- 
y  ainfi  quejay  dit  le  Boudin  j  les 
us  excellentes ,  &  les  plus  délicates 
ndouïlles  fe  font  avec  des  fraifes  de 
eau,  au  lieu  de  boyaux  de  Porc,  & 
cuilênt  dans  de  bon  bouillon  aupar- 
'ant  que  de  les  roftir  fur  le  Gril. 

Le  Foye ,  le  Mou ,  la  Rate  &  le 
œur  le  mettent  bouillir  dans  le  bouïl- 
n  où  on  aura  cuit  le  Boudin,  lequel 
t  tant  meilleur  que  plus  il  fe  creve  de 
Qudin  j  &  quand  on  fera  preft  de 
•elîer,  on  fera  rolHr  deux  tranches 
î  Pain  ,  que  l’on  fera  mitonner  avec 
erjus  &  Vinaigre  ,  puis  on  les  efca- 
liera  bien,  &c  on  les  jettera  dans  la 
oudinée,  pour  ce  Brouët  eftrefer- 
r  au  lieu  de  Potage  j  on  les  cuit  auili 
i  Sivé  ,  &  le  Foye  eft  par  fois  lardé 
:  mis  à  la  Broche  ainfi  que  celuy  de 
eau. 

La  Gorge  ou  tiendra  la  Languejlcra 
liée  avec  les  pieds  &  autres  ilTuës , 

Il  bout  de.dix  ou  douze  jours  retirée, 
en  efiTuyée ,  &  pendue  a  la  Chemi- 
lée  avec  une  fueille  de  papier  par  défi- 
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fus  pour  la  prefèrver  de  la  Suye  :  pt 
eftant  fuffifammcnt  fumée,  on  l'oftcr 
&  on  la  conlèrvera  pendue  en  lieu  fc 
'  Sur  le  Porc,  il  Ce  leve  certaines  pa 
ties  qui  font  excellentes  à  manger  fài 
faler ,  comme  les  Efpinées  ou  Efch 
gnécs,  &  l’os  courr,  ou  Lièvre  t 
BcaulTe  j  lefquellcs  on  roftira  à  la  Brc 
che  làns  larder,  &  on  leur  feraur 
Sauce  à  la  Barbe-Robert. 

Il  Ce  leve  auûi  des  Griblectes  0 
T ranches  de  Chair ,  lefquelles  on  b 
che  bien  menu  avec  Lard  doux,  i 
Panne  ,  lesaflaifonnant  ainh  que  poi 
faire  des  Sauciiïes  j  puis  on  les  enfes 
me  ou  entoure  de  la  Crefpine,  les  foi 
mant  en  grofles  Andouïllettes  ronde; 
que  l’on  fera  cuire  dans  la  Poeflefàii 
autre  graille  que  celles  qu’elles  ren 
dront ,  &fur  la  fin  delà  CuilTon  on; 
mettra  un  peu  de  Verjus  pour  Jeu 
donner  la  pointe  j  de  ce  hachis  on  Ci 
fera  tout  ce  que  j’ay  dit  que  l’on  peu 
faire  du  Veau  haché ,  comme  aulî 
toutes  fortes  de  PatilTerie ,  tant  d 
Chair  hachée ,  qu’entiere  ,  &  lardé 
en  forme  de  Venailbn. 


Le 
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Les  Pieds  ,  Oreilles  &  Groüin  fe- 
it  tirez  de  leur  Saloir ,  &  mis  cuire 
is  TEau  feule ,  puis  roftis  fur  le 
il ,  &  fcrvis  avec  une  Sauce  à  la 
'be-Robert  j  fi  l’on  veut  les  couper 
morceaux  ,  on  les  palîera  par  la 
sfle ,  ou  on  les  mettra  mitonner 
is  un  pot  avec  du  bouillon  du  pot , 
peu  de  Verjus,  VinaigrCjMoutarde 
Oignon. 

Les  Coftelettes  &  Poidrine,{èront 
ttes  auffi  à  part ,  Sc  mangées  fans 
rc  alïaifonnement  J  fi  l’on  ne  les 
t  fur  le  Gril ,  avec  la  Sauce  à  Ro- 
t. 

1  ne  refte  plus  que  leslambons, 
pour  eftre  accommodez  à  la  mode 
Mayence ,  il  les  faudra  lailTer  mor- 
’r  quelques  jours  ,  melmejufques 
;  qu’ils  filent ,  puis  on  les  falera  ;  Sc 
Dout  de  huit  jours  on  les  retirera  du 
oir,  &  on  les  polèra  fur  une  Table, 
un  aix  par  deÜus, lequel  on  charge- 
Dour  les  prelfer  Sc  faire  fortir  toute 
Saumeure,  puis  on  le  relaiera  du 
de  la  Chair,  &  au  bout  de  trois 
rs ,  on  le  pendra  pour  l’enfumer, 

bruflanc 
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bruflant deffous  des  herbes  fines ,  G, 
neft ,  Rofmarin,  &  autres  ;  puis  on  | 
pendra  quelque  temps  j  il  y  en  a  quei 
ques-uns  qui  les  frottent  de  Lie 
Vin,  les  enterrent  fous  l’cgout  d, 
Tonneau  ainfi  que  les  Formages  qt 
Ton  affine  ;  mais  je  trouve  que  le  mei 
leur  eft  de  les  pofor  fur  une  Table  e 
lieu  frais  &  fec,  &  les  charger  comir 
auparavant. 

Pour  cuire  le  lambon  ,  on  le  fci 
tremper  dans  TEau  tiede ,  le  rechai 
géant  plufieurs  fois  s’il  eft  beaucoo 
làlé,  puis  on  le  lavera  &  eftuyera  bier 
pour  le  mettre  bouillir  dans  un  Chat 
dron  ou  Vrfolle,  le  plus  prefie  qu 
Ton  pourra ,  afin  qu’il  y  ait  peu  d 
bouillon ,  Seque  fà  bonté  ne  le  diffip 
pas  dans  un  grand  lavage  d’Eau  j  : 
lèra  befoin  d’y  mettre  au  fonds  uo 
poignée  de  foin  délié  ,  avec  des  fine 
herbes  deftus ,  deux  gros  Oignons 
&c  quelques  peaux  de  Citron  j  vou 
aurez  toüjours  de  l’Eau  chaude  pou 
le  remplir  à  mefure  que  fonboiiilloi 
s’évaporera;  quelques-uns  ymetten 
du  Vin  en  cuiîànt  ;  mais  ce  n’eft  pa 

moi 
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»n  fentimcnt ,  car  il  le  racornit  ; 
land  il  fera  cuit ,  vous  le  laiflèrez 
roidir  dans  fon  bouillon  ,  afin  qu’il 
prenne  le  gouft ,  jufques  à  ce  que 
□s  le  puiffiez  tirer  avec  les  mains 
is  vous  brufler,  &  le  pofèrez  fur  un 
it,  a<rec  une  affiette  retournée  déf¬ 
is  ,  pour  mieux  égoutter  fbn  boüil- 
1 ,  vous  lèverez  fà  Peau  ou  Couenne 
deiïus  le  Lard ,  &  le  poudrerez  de 
)ivre ,  &  un  peu  de  Canelle  battue, 
Dicquerez  des  Clous  de  Girofles ,  y 
îttrez  par  deflTus  du  Perfil  haché  me- 
I  avec  un  peu  de  Thim ,  quelques 
;atre  ou  cinq  fueilles  de  Laurier  en- 
:res ,  &  le  recouvrirez  de  fà  Coüen- 
,  le  laiflant  refroidir  à  loifîr. 

Pour  lever  des  belles  Tranches  & 
sn  longues ,  il  faudra  que  le  Cou- 
;au  tranche  du  defTus  en  tirant  vers 
manche  en  le  couchant  ,  &  les 
ire  les  plus  déliées  ou  tenues  qu’il  le 
)urra. 

De  ces  T ranches  ,  on  en  met  fur  la 
ille,&  on  en  frit  à  la  Poefle  ;  pour  fà 
iuce ,  le  jus  d’Orenges,  ou  au  moins 
Vinaigre  avec  le  Poivre  à  difere- 
f  tionj 
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tiorij  on  en  hache  auffipourmett 
dans  les  Omelettes. 

Les  Paftez  de  lambon ,  fe  font  < 
Pafte  Bize,il  faut  qu’ils  fbientprefqi 
cuits  auparavant  que  de  les  enrermei 
il  faudra  en  ofter  la  Couenne,  &  laifli 
le  Pafté  long-temps  au  Four. 

Le  Languier  de  Cochon  ftlé ,  fèi 
cuit  ainfi  que  le  lambon,  tranché  toi 
droit,  rofty  fur  le  Gril, frit  à  la  Poefli 
&  mangé  à  la  mefme  Sauce  que  'j 
lambon.  i 

Du  Lievre* 

CHAPITRE  XII. 

LEs  Levrauts  fe  mangent  de  tou 
tes  grandeurs,  les  meilleurs  for 
ceux  qui  font  nez  en  janvier  aloî 
qu’ils  font  demy  ,  ou  de  trois  quarts 
Quand  un  Levraut  eft  dans  fa  parfait 
grandeur,  Sc  que  l’on  doute  qu’il  foi 
vieil ,  on  luy  tire  les  Oreilles  en  efcar 
tant ,  fi  la  Peau  fe  relafche  ,  elle  tel 
moigne  fa  tendrefTe  ;  mais  fi  elle  tien 
ferme,  c’eft  figne  qu’il  eft  vieil. 

Ils  s’efcorchenc  tous  ,  jeunes  S 

vieils 
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'ieils,  &  font  lardez  pour  eftre  roftis  à 
a  Broche  les  ayant  frottez  auparavant 
ivec  leur  Foye  pour  les  rougir  j  la 
îauce  douce  eft  la  meilleure  ,  le  plus 
îxcellent  morceau  eft  la  CuilTe,  & 
>articulierement  l’os  où  tient  la  Lu- 
lettè,  le  Rable  eft  auftî  beaucoup  efti- 
né  ;  On  les  met  en  Sivé ,  &  en  Paftc 
3ize  dcfolTez ,  ou  avec  leurs  os,  pour 
envoyer  au  loing;  &  en  fine  pour  eftre 
rangez  chauds  ou  froids  :  Quelques 
légouftez  avant  que  de  les  faire  roftir 
es  font  tremper  demy  jour  dans  le 
V^inaigre  >  Autres  les  vuident  de  leurs 
Doyaux  8c  leur  mettent  un  bon  mor- 
:eau  de  Bœure  dans  le  Ventre  ,  puis  le 
recoufènt  &  le  font  roftir  avec  fa  Peau, 

Des  Lapins. 

CHAPITRE  Xlir. 

LEs  Lapins  de  Garenne  fcrecon- 
noiftent  à  la  couleur,  à  l’odeur 
8c  au  gouft  5  à  la  couleur  ,  parce  qu’ils 
ont  le  poil  du  pied,  6c  le  deflous  de  la 
I  Queuë  plus  roux  que  ceux  de  Clapier; 
[tout  le  manteau  en  tient  aufîi ,  mis  il 
i  eft 
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eft  difficile  à  connoiftrejles  RotifTeui 
leur  bruflent  un  peu  le  poil  des  pied 

f)Our  le  rouffir ,  quoy  que  fbuvcnc  il 
es  refacent  à  l’Eau ,  il  ne  faut  poin 
d’autre  marque ,  pour  eftre  certain  d 
leur  tromperie ,  à  l’odeur  qui  eft  facil 
à  connoiftre ,  quels  embaumemens  op 
parfums  qu’ils  y  facent  ;  mais  fiir  tou 
au  gouft ,  auquel  nul  ne  peut  cftr 
trompé;  il  y  a  des  Garennes  qui n 
donnent  odeur  ny  gouft  aux  Lapins, 
que  quand  ils  font  beaucoup  moi 
tifiez  ;  c’eft  pourquoy  il  n’en  faudr 
pas  faire  jugement  fi  à  la  legere. 

Pour  connoiftre  un  jeune  d’avec  u: 
vieil,  on  luy  tire  aufli  les  oreilles;  mai 
la  plus  certaine  connoifïance,eft  quan 
ils  ont  la  jointure  des  pieds  de  devan 
bien  groiïè,  ce  que  l’on  reconnoift  c 
taftant  &  coulant  le  pouce ,  &  le  prc 
inier  doigt,  par defîus  le  Poil. 

On  le  met  eneftuvé,  oufricafTc 
ainfi  que  les  Poulets;  fbnvray  goul 
pour  la  Sauce  eft  un  petit  jus  d’Ail. 

En  Pafte  fine,on  y  en  met  de  hache 
par  morceaux  pour  manger  chauds;^ 
on  les  laifle  entiers  en  en  mettant  plu 

Eem 
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leurs  fi  l’on  veut  dans  un  mefme  Pâ¬ 
té,  le  jus  d’Ail  coulé  dedans  en  for¬ 
ant  du  Four ,  cft  excellent  à  ceux  qui 
aiment. 

Lardé  ou  bardé  il  fera  mis  en  bro- 
he ,  &  rofty  ;  faute  de  Lard  ,  on  l’ar- 
oulera  de  Bœurc  ,  &  tout  fortant  de 
i  broche,  on  le  mettra  dans  le  Plat,  le 
mverfant  fur  le  dos,&  on  mettra  dans 
:  Corps  du  Sel  Sc  de  l’Eau  feulement; 
Liieftceque  l’on  appelle  Salmigon- 
is  ,  par  un  mot  corrompu  du  Latin, 
«/  mixtum  màis. 

Les  Efcureiiils ,  &  Rats  d’Eau  ,  fè- 
)nt  appreftezen  toutes  les  lortes  que 
)us  avons  dit  les  Lapreaux. 

Il  y  a  d’autres  Animaux  ,  comme  les 
ereauxànezde  Cochon,  lesLoii- 
is,  Sc  autres  dont  l’on  mange,  qui  ne 
nt  pas  bien  à  noftre  ufage. 


Vu  Saugüer, 

CHAPITRE  XIV. 

E  Alarcafîin  fera  alTomé  ,  fi  l’on 
nc'  le  veut  (aigner  par  dedans  le 
>zier ,  Ôc  encore  ne  faudra  pas  laif- 


N 
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fer  fortir  le  Sang,  car  aiifïi-toft qiTC 
l’on  luy  aura  picqué  la  Veine,  il  fau¬ 
dra  retirer  le  Couftenu  ,  ôc  luy  fermei 
la  Gueule,  afin  que  Ion  Sang  le  fuffoc- 
que  ;  eftant  refroidy  ,  on  l’elcorchera 
luy  lailTant  pourtant  la  peau  à  la  Tefti 
&  aux  Pieds;  on  le  vuidera  de  tous  fè: 
inteftins  ,  puis  on  le  frottera  par  tout 
avec  les  Caillots  de  Sang  que  l’or 
trouvera  dans  fa  Gorge  ou  dans  h 
Corps  ,  Sc  apres  on  le  lardera  affcî 
menu,  pour  le  roftir  à  la  Broche  à  1  or¬ 
dinaire. 

Sa  Sauce  fe  fait  avec  Sucre  ,  Vin 
Vinaigre  ,  Poivre  ,  ^  un  peu  de  Ca 
nelle. 

Pour  déguifèr  des  Cochons  en  Mar 
caffins,  il  faudra  les  tuer,  dépouiller 
frotter  de  Sang  comme  les  autres 
leurbruOer  un  peu  les  pieds  ,  &  quel 
que  peu  de  la  Teftc ,  en  les  refaifan 
fur  le  feu  pour  les  larder  ;  mais  fii 
tout,  leur  cogner  le  bout  du  nez,  pou 
le  racamufèr. 

Les  Sangliers  s’accommodent  ej 
toutes  les  façons  que  les  Porcs  corrî 
muns ,  tant  pour  le  Saloir  que  poiij 

roftiri 
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'oftir  ,  à  la  referve  feulement  que  l’on 
a’en  fait  point  de  Lard  à  part ,  mais 
DU  leve  ou  cfcorchela  peau  de  delTus  le 
Lard  j  il  eff  beaucoup  plus  excellent 
Tiangé  aux  Pois  que  le  Porc  commun. 

La  Hure  fe  lèrt  toute  entière  fur  la 
Fable  des  Grands  -,  ëc  pour  la  prepa- 
er ,  il  faudra  luyfourerune  broche 
lansletroudu  Cerveau,  &  flamber 
ont  le  Poil,  pour  l’en  bien  nettoyer, 
î  l’on  ne  l’efciiaude  ou  raze  ;  apres 
’avoirbicn  nettoyée  &  lavée  ,  on  la 
era  cuire  dansun  bonCourt- bouillon, 
le  l’on  n’y  mettra  les  aflaifonnemens 
ue  fur  la  fin  de  la  cuifîon  ,  ny  le  Vin 
uüi  qu’il  faudra  eftre  rouge ,  &  en 
uantité ,  failant  reduirele  bouillon 
J  moins  que  l'on  pourra  ,  &  laiflant 
‘froicîir  la  Hure  long-temps  dedans, 
in  quelle  en  prenne  legouft,-  puis  on 
lervira  entière  dans  un  Baffin  fur 
|be  Serviette  blanche  ,  6c  on  l’ornera 
Fleurs  ,  grains  de  Grenade  ,  Tran¬ 
ses  de  Citron,  6c  Periil  haché. 
iLesIambons  ou  autres  parties  du 
Inglier  propres  à  faire  des  Paftez,  fé- 
ic  battues  du  Rouleau  pour  en 
N  2  reu  ire 
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rendre  la  chair  plus  courte  ,  &  feront 
mifes  en  Parte  fort  bize. 

Vu  Cerf,  Chevreuil,  autres 
l^enatfons. 

CHAPITRE  XV. 

IL  reroitfuperflus  de  vous  repeter 
toutes  les  fortes  d  apprefts,  que  jay 
dits  au  Veau,  Mouton ,  &  autres  Ani¬ 
maux  Domertiques  ,  avec  lerquels 
vous  pourrez  préparer  toutes  les  Ve- 
naifbns  ainfi  que  vous  jugerez  qu’ils 
y  feront  les  plus  convenables ,  tant  à 
roftir  qu’à  mettre  en  Parte  ,  &  à  làler  j 
ce  feroit  trop  vousamufèr  que  d’en 
faire  des  redites  ;  joint  aulfiqu’ertant 
fur  la  fin  de  noftre  Livre,  &  ne  le  vou^ 
lant  pas  tenir  plus  gros  que  celuy  de 
noftre  iardinier ,  il  faut  laifîer  place 
pour  le  PoilTon  ;  le  feray  feulement 
une  remarque  necefTaire  .  quieftque 
j’ay  toujours  expérimenté  que  les  Vc- 
nailons  portent  d’elles-mefnæ  la  moi¬ 
tié  de  leur  Sel;  c’eft  pourquoy  l’on  fera 
plus  retenu  qu’aux  autres  chairs  des 
Animaux  domeftiques. 

Du 
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Du  bois  de  Cerf  râpé  fè  fait  de  la 
Gelée  iàns  chair,  y  mettant  tous  les 
afïaifbnnemens  que  j  ay  dit  cy-devant 
à  celle  qui  eft  faite  avec  les  pieds  de 
Veau  :  le  revenu  du  Cerf  qui  ell  le  jeu¬ 
ne  bois  qu’il  poulie  alors  qu’il  a  rais 
bas  le  vieil, eft  mis  boiiillir  dans  un  boa 
Court-boiiillon  ,  &  eft  pelé  ,  tranché 
par  roelles,  alï'aifbnné,  &  lèrvy  à  tou¬ 
tes  les  Saulces  que  l’on  prépare  les 
Truffes. 

DV  POISSON. 

i 

j  CHAPITRE  XVr. 

L'  Es  Carpes  de  Seine  font  meilleu¬ 
res  que  de  toutes  les  autres  Ri¬ 
vières  de  France^celles  d’Eftang  ou  de 
Mare,  ü  elles  ne  font  dégorgées  long¬ 
temps  dans  l’Eau  courante  ,,ont  un 
gouft  de  Bourbe. 

Il  y  a  des  Carpes  dorées  qui  ont  les 
Efoaillcs  fort  larges  ,  que  l'on  eftime 
outre  leur  beauté  ,  pour  eftreles  plus 
excellentes. 

Pour  la  mettre  à  l’eftuvée  ,  on  l’ef- 
N  3  cail- 
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caillera  tour  fbrtant  de  l’Eau ,  autre¬ 
ment  l’efcaille  feroic  plus  difficile  à 
leverj  apres  on  l’ouvrira  depuis  le  trou 
du  ventrejulques  à  laTefte  ,  on  tire¬ 
ra  tous  les  dedans ,  regardant  bien  de 
crever  le  bel ,  lequel  on  oftera  propre¬ 
ment,  &onla  coupera  en  autant  de 
pièces  que  l’on  voudra,  prenant  gar¬ 
de  de  perdre  le  Sang  qui  efpoiflit  & 
donne  gouft  à*  la  Sauce;  puis  onia 
mettra  dans  le  Chaudron  (  &  tout  ce 
quelle  avoit  dans  le  corps  ,  fi  l’on  n’en 
veut  ofter  les  Boyaux ,  )  avec  Bœure  , 
Sel ,  Verjus,  Vinaigre ,  Oignon  ,  peau 
de  Citron  ou  d’Orenge  ,  Efpiccries  , 
beaucoup  de  Vin  ,  un  quart  d'Eau  : 
On  la  fera  cuire  promptement  pour 
empelcher  qu’elle  ne  prenne  le  goufl 
de  Cuivre ,  remiiant  par  fois  le  Chau¬ 
dron,  de  crainte  qu’elle  ne  s’y  attache]) 
&  on  réduira  la  Sauce  au  moins  que 
l’on  pourra,  afin  qu’elle  foitdebor 
gouft;  puis  eftant  cuitce,onla  tirera  & 
drefiera  pour  la  lèrvir  promptement 
car  fi  l’on  la  mettoit  rechauffer  ,  elli 
rendroit  le  bceure  qui  furnigeroit  ei 
liuille,  ce  quilèroit  degouftant. 


L 
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Le  demy  Court-bouillon  fèfaic 
ayant  vuidé  la  Carpe  làns  l’efcailler, 
ik  fans  la  couper ,  il  la  faudra  mettre 
dans  le  Chaudron  avec  la  mefme  Sau¬ 
ce  qii  areftLivée,&  on  y  adjouftera  des 
Câpres  ,  des  Pruneaux  ,  des  Raifins 
de  Damas  ,  de  QuaifTe  ,  de  Corinthe, 
le  Pignon  ,  &  les  Piftaches  ;  au  lieu  de 
la  dreiTer  lur  des  Tranches  de  Pain, on 
y  mettra  du  Pain  d’Epice. 

Eftant  efcaillée  &  vuidée ,  on  luy 
fera  des  taillades ,  &  on  la  frottera  de 
Bœur  fondu  ,  pour  la  roftir  fur  le 
Gril,  &  cependant  on  fera  bouillir  les 
Laides  avec  Vin ,  Vinaigre  ,  Bœure  , 
3el ,  Oignon  ou  Ciboule ,  Efpiceries, 
Gapres  de  Champignons  ;  pour  (  la 
Larpe  eftant  drelTée  ,  )  verler  cette  pe- 
:ite  eftuvce  par  delîus. 

Apres  avoir  efcaillée  la  Carpe ,  on 
:ouperala  Peau  tout  le  long  du  ven- 
rejufques  à  la  Queue,  puis  on  dé¬ 
faillera  tout  le  corps  de  la  Carpe  ,  le 
brtanc  hors  de  la  peau  ,  y  lailîant  lèu- 
ement  tenir  la  Telle  de  la  Queue  ;  on 
evera  les  Chairs  de  delîus  les  Areltes, 
k  on  les  hachera  avec  les  Laides ,  le 
N  4  Per- 
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Perfîl  ,  un  peu  de  Ciboule ,  &  quel¬ 
ques  Champignons  cuits  ;  puis  on 
afTailbnnera  ce  hachis  avec  les  Elpi- 
ceries ,  le  Sel,  les  œufs  calTez ,  &Ie- 
Bœure ,  &  onmeflerabien  touccn- 
fèmblè  rempliiïant la  peau  delà  Car¬ 
pe  ,  Sc  luy  recoufànt  le  Ventre  pour  la 
remettre  en  la  première  forme  ;  Apres 
on  la  fera  cuire  dans  la  Calîerollc,dans 
la  Lechefritte ,  ou  dans  un  Badin  d’ar¬ 
gent  ,  la  mettant  fur  les  Charbons, 
ou  bien  mieux  dans  le  Four  j  la  nour- 
rilTant  de  Bœure  autant  qu’elle  en  au¬ 
ra  de' belbin,  &la  retournant,  afin 
qu’elle  cuife  des  deux  coftez  j  fur  la  fin 
delacuifion  ony  fera  une  petite  Sau¬ 
ce  d’eftuvée ,  &  on  oftera  le  trop  de 
Bœure ,  pour  luy  faire  prendre  la  cou¬ 
leur  6c  le  gouft  de  rofty  5  fi  l’on  veut  la 
poudrer  d’un  peu  de  Croufte  de  Pain 
rafpée  bien  deliée  ,  elle  y  conviendra 
bien;  Quand  on  la  voudra  fèrvir,  on 
oftera  le  fil  de  la  coufture  qui  fèroit 
defàgreable  à  voir  ,  &  on  poudrera  le 
bord  du  Plat  avecclda  Croufte  de 
Pain  ,  8c  quelques  tranches  de  Ci¬ 
tron  j  on  fert  auflî  les  Carpes  farcies 
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avec  des  Naveaux  cuits  à  part  en  plein 
Bœure,  ou  frits  à  la  Pocfle. 

Pour  un  hachis  de  Carpe,  eftant 
slcaillée  ,  on  coupera  la  Peau  tout  le 
ilongdu  Ventre  &  du  dos  de  chaque 
:ofté  de  l’ Arreftej  puis  par  le  haut  joi¬ 
gnant  la  Tefte,  &  on  tirera  la  Peau 
i^ers  la  Queue, la  mettant  à  part  ;  apres 
311  fera  une  taillade  par  le  milieu  de 
:haque  codé  ,  &  on  lèvera  les  Bandes 
ie  Chairs  de  dedus  les  codes,  que  l’on 
lachera  déliées  ,  8c  on  les  alTaiionnera 
le  Sel  &  Efpiceries  j  après  on  mettra 
i:uire  ce  hachis  avec  le  Bœure ,  le  re¬ 
tournant  Ibuvent  de  crainte  qu’il  ne 
ii’attache  ;  fur  la  fin  de  la  cuilîon  on  y 
‘roulera  un  peu  de  Verjus,  »Scdansla 
'àilbn  on  y  mettra  les  Marons  ainfi 
qu’au  Veau  ;  fi  vous  avez  du  bouillon 
lu  grand  Pot  des  jours  Maigres,  vous 
'  en  mettrez  pour  le  nourrir. 

!  Ce  boiiillondu  grand  Pot  fe  fait 
!.vec  les  Arrettes  ,  les  eicailles ,  les 
fedes  &  Queues  des  Carpes  &  Tan- 
;hes  que  l’on  delbde  ;  s’il  n’y  en  a  pas 
ûfEfante  quantité  ,  on  y  mettra  des 
i^arpes  ou  des  Tanches  pour  luy  don- 
N  J  ner 
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lier  corps  ;  ces  Poiiïbns  eftatit  hier 
pourris  de  cuire  ,  on  pafîera  le  boiiil 
ion  par  l’efhmine  ,  &  on  prefîera  hier 
pour  en  retirer  tout  ce  qu  il  iè  pourra, 
de  ce  boiiilion  on  en  nourrira  tous  lei 
hachis  de  Poilîon  ,  Ôc  Potages  de  tou¬ 
tes  ibrtes. 

La  Carpe  eftant  efcaillée  ,  &  vut- 
décjfèra  coupée  en  long  par  la  moitié, 
puis  farinée  ,  &  fritte  h  la  Poeüe ,  k 
retournant  pour  la  cuire  des  deux  co 
fiez  5  apres  tirée  avec  rErgoutoire,& 
lèrvieàlèc,  cfpreignant  deifus  quel 
quesjus  d’Orenges ,  Sc  la  poudran 
de  Sel  menu  j  Jcs  Laides  ou  Oeuves 
feront  frittes  apres  ,  Sc  (èrvies  avec  1; 
Carpe  3  (i  vous  voulez  frire  les  Tcfte 
V  des  corps  que  vous  aurez  defoffez 
pour  mettre  dans  le  milieu  du  hachis 
quej’ay'dit  cy-devant,  ou  coupées  pa 
moitices  ,  poureftre  rangées  autou 
du  Plat,  avec  des  bandes  de  Pain  frit 
cela  ornera  beaucoup  le  hachis. 

Pour  faire  de  bonne  fritture ,  il  fau 

''  ( 

dra  efteindre  de  i’huillc  ,  (  cefi  à  dir 
la  faire  chaufrér  autant  quelle  péri 
fans  bruüer ,  J  puis  v  mettre  le  Bœur! 

air 
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affiné,  <Sc  la  faire  chaufïèr  jufc|ües  à 
ce  que  le  feu  vueilJe  prendre,  avaiic 
que  d’y  tremper  la  Carpe  ou  autre 
t'oilTon  ;  quand  la  fritture  fera  faite, 
an  verfera  doucement  le  relie  dans 
quelque  pot  à  part ,  la  coulant  a  tra-. 
?ers  l’Elgoutoire  5  &  cette  fritture 
;ll  meilleure  que  la  nouvelle  faite:  c’eft 
pourquoy  ,  quand  on  en  fera  de 
louvelle  ,  il  faudra  y  mettre  de  la 
/ieille. 

Le  Court-bouillon  le  fait  en  vui- 
dant  la  Carpe  làns  l’elcailler  j  quand 
:11e  eft  trop  grande  on  l’enlèvelit  dans 
in  linge,  que  l’on  noue  par  les  deux 
)outs,  &  on  y  met  tous  les  alîlii'bnne- 
nens  des  Court-bouillons  à  la  Chair 
J  vecun  morceau  de  Bœure,  beaucoup 
5  le  Vin  ,  &  peu  d’eau  ,  ainli  qu’à  tout 
,j  litre  caillou  de  PoilTonj  ePeant  cuite  , 
ijj  >n  décendra  le  Chaudron  de  delfiis 
e  Feu  ,  &c  onlaüTera  refroidir  la  Car- 
le  dedans  pourluyen  faire  prendre 
:  goull ,  apres  on  la  drelTera  à  lèc  fur 
j(  i  Serviette  ,  l’ornant  de  Fleurs  ,  tran- 
lies  de  Citron  &  Perfl  trempe  dans 
1, 2  Vinaigre^  pour  Sauce  ,  le  Vinaigre 
N  6  avec 
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avec  un  peu  de  Poivre  lèra  fêrvy  dans 

la  Saucière. 

LaBifque  de  Poiiïon  fe  fait  princi¬ 
palement  avec  la  Carpe  ,  vous  la  com¬ 
mencerez  en  mettant  mitonner  du 
•pain  fèché  avec  du  bouillon  du  grand 
Pot ,  puis  y  mettre  du  hachis  cuit ,  & 
un  peu  de  poudre  de  Canelle ,  apres 
des  Laidtes ,  des  peaux  de  Carpes  rou¬ 
lées  ,  &  des  queues  d’Efcreviiïes  ef- 
pluchées ,  (  qui  auront  cuit  enlèmble 
dans  un  pot  avec  une  petite  Sauce 
d’eftuvée  ,  un  peu  de  bouillon  du 
grand  Pot ,  &  force  bœure  )  lefquel- 
les  reprelènteront  les  Ris  de  Veau ,  les 
Pigeonneaux,  &  les  Creftes  de  Cocq  j 
les  Champignons  aulîî  tout  affaifon- 
nez  feront  rais  par  deiîus  avec  les  Pi- 
ftaches &  quand  on  fera  prefl:  de  fer-: 
vi»* ,  on  la  mettra  furie  grand  Feu  de. 
Charbon  pour  la  bien  dégraiffer,  8c'. 
on  veriera  par  deiîus  du  jus  d’œufs  | 
d’Efcrevi'Tes  pilez  avec  un  peu  dej 
bouillon  ,  &  du  jus  de  Citron  j  lequel] 
prendra  couleur  de  jus  de  Gigot, 
on  raouvera  ou  fècouëra  un  peu  Ic| 
baffin,  abn  qu’il  fè  communique  par^ 
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tout  ;  puis  on  la  parera  de  tout  ce  qui 
y  convient  le  mieux ,  ainfi  qu’à  la  BiP* 
que  de  Pigeonneaux. 


Dh  Brochet. 

CHAPITRE  XVr. 

Es  .plus  petits  font  appeliez  Lan- 


JLv  cerons ,  les  moyens  Brochets,  6c 
les  plus  gros  Quarreaux  ,  lefquels  au 
rapport  des  Marchands  PoilTonniers, 
peuvent  parvenir  en  un  an  à  cette  per- 
tedion  de  grolTeur ,  pourveu  qu’ils  fe 
rencontrent  en  lieu  où  ils  puiiîent  fo 
lourrir  à  fuffifance  ,  d’autant  qu’ils 
mangent  tout  le  Poifîon'dulieuoù  ils 
ont,  &  peu  de  gros  brochets  font  fuf- 
nlàns  pour  ruiner  un  grand  Eftangj 
1  y  a  quelques  PoiiTons  qui  s  enfou¬ 
irent  comme  la  Perche  qui  s’arme  de 
es  arreftes  ,  la  T ruite  par  fo  legereté , 
Sc  quelques  autres  encore ,  mais  peu  ; 
:’eft  pourquoy  quand  on  pefohe  les 
iftangs ,  on  ne  pardonne  à  aucun , 
)Our  petit  qu’il  foit. 

Tous  gros  6c  petis ,  font  cuits  dans 
£  Court-boüillon  ordinaire ,  qui  fo 


N  7 
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fait  avec  Vin  blanc,  Verjus,  Vinai¬ 
gre  ,  peu  d’Eau,  Sel,  Epiceries,  mor¬ 
ceaux  de  Citron,  Oignon,  &  quelque 
peu  de  fines  herbes  &  Laurier. 

Il  leur  faut  ouvrir  le  ventre  de  tou¬ 
te  fà  longueur, les  vuider  entièrement, 
&  les  bien  laver  pour  ofter  tout  le 
Sang,  les  efiuyer  un  peu  ,  les  mettre 
fur  un  plat ,  les  poudrer  de  beaucoup 
de  Sel ,  ôc  verfèr  doucement  de  bon 
Vinaigre  par  tout ,  cela  luy  donne  un 
Bleuf  bien  azuré ,  qui  eft  tres-agrea- 
ble  à  la  veuë  ;  apres  on  mettra  le 
Court-boiiillon  fur  le  Feu,  que  l’on 
fera  unpeuboiiillir,  &  quand  refprit 
de  Vin  prendra  Feu  ,  il  faudra  mettre 
vos  brochets  dedans  avec  un  bon 
morceau  de  Bœure  ,  les  cuire  prom- 

Î)tement,  &  ne  les  laifïer  repolêr  dans 
eur  Court-boiiillon,  carils  feramo- 
liroient ,  ce  qui  eft  fort  defagreable> 
s’ils  font  grands,  on  les  enfcvelira  dans 
une  fèrviette  ^  fi  petits  ,  il  n’en  faudra 
point  J  eftans  cuits ,  on  les  tirera  ,  Sc 
on  fervira  les  plus  gros  à  fèc  fur  la  fèr¬ 
viette  blanche,  les  paratit  de  Fleurs 
^Tranches  de  Citron 3  pourlaSau- 
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ce,  on  mettra  le  Vinaigrier  proche, ou 
bien  une  Sauce  tournée  faite  avec  un 
peu  de  CoLirt-boLÜllon  ,  du  Bœure  6c 
de  la  Mufcade  j  quelques-uns  pour 
l’entretenir  toüjours  efpoifTe ,  6c  afin 
qu’en  la  chaufïant  elle  ne  fe  clarifie 
point ,  y  délayent  un  peu  de  Farine , 
mais  elle  n ’eft  fi  délicate. 

Le  Foye  du  Brochet  fera  rais  dans 
le  boyau  de  l’Eftomach  apres  l’avoir 
retourné  6c  bien  lavé. 

Pour  faire  venir  le  Bleufqui  le  pra¬ 
tique  auffi  à  la  Carpe  ;  vous  obferve- 
rez  ,  que  fi  le  PoilTon  eft  vif,  il  prend 
an  bien  plus  beau  Bleuf  que  le  mort , 
uiquel  à  caufè  de  Ion  efcaille  lèche  , 
Faudra  donner  le  Vinaigre  chaud, 

I  Quand  le  Brochet  lera  cuit ,  fi  vous 
|  e  voulez  mettre  tout  d’un  coup  avec 
la  Sauce  ,  il  luy  faudra  ofterlapean 
.]ui  leroit  delàgreable  à  manger ,  à 
:aulè  des  elcailles  j  mais  je  trouverois 
)lus  à  propos  de  l’efcailler  auparavant 
]ue  de  le  cuire  ,  d’autant  que  la  peau 
■ft  le  Lard  du  Poifibn  ^  la  peau  que 
’ous  aurez  levée  la  plus  entière  que 
^Giis  pourrez,  fera  mifc furleGril , 
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les  efcailles  en  deiïous  avec  un  mor¬ 
ceau  de  Bœure  pardefliis ,  &  une  pin¬ 
cée  de  Poivre  ;  quand  elle  fera  roftie 
on  la  tirera ,  &  on  efpreîndra  delîus 
un  jus  d'Orenge  ;  ce  lèra  un  petit  ra- 
gouft  pour  ceux  qui  ne  font  pas  trop 
affamez. 

Si  vous  avez  quelque  grande  Pièce 
de  Poiffon,  Brochet,  Truirte,  Carpe, 
ou  autre  ,  6c  que  vous  la  vouliez  con- 
fêrver  long-temps  fans  fe  gafter  pour 
attendre  quelque  Compagnie  ;  vous 
la  ferez  cuire  en  Court-bouillon ,  y 
adjouftant  des  Bayes  ou  graines  de 
Laurier,  puis  vous  la  mettrez  dans  un 
pot  de  Grez,  &  non  deTerrc  5  eftant 
froide,  vous  la  couvrirez  bien  &  un 
Parchemin  moüillé  par  delTus  ,  &  lie 
bien  ferme  5  ainü  vous  la  garderez  un 
mois  fj  vous  voulez ,  la  mettant  en  lieu 
frais  :  le  PoilTon  qui  fc  fond  comme  la 
Tanche  ,  &  l’Anguille ,  ne  font  pas 
propres  à  garder. 

Les  Brochetons,  apres  eftre  vuidez 
&  lavez ,  feront  fendus  également  par 
le  dos  comme  par  le  ventre ,  depuis  la 
Tcftejufqnes  à  la  Queue ,  ne  tenans  i 

enfeir-  ! 
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ifètnble  que  par  les  deux  bouts  ;  puis 
n  palTeralaTcfte  par  dedans  cette  ou- 
ïrture  ,  on  les  frira  dans  la  Poefle,  & 
n  les  lèrvira  en  confufion  dans  un 
affin,cela  s’appelle  Brochets  en  Dau- 
hinsi  On  frira  aufli  des  grosBro- 
hets  par  moitiées  ou  par  quartiers 
ue  l’on  mettra  dans  un  Plat  avec  la 
auce  Lournee  ;  ou  bien  tous  fecsavec 
;  Sel  par  deffus,  &  le  jus  d’Orenge. 
Les  Chairs  de  Brochet ,  &  toutes 
itres  fortes  de  Poiiïons,  font  propres 
faire  hachis,  Pannades  ,  Sauciilcs, 
.ndoiiillettes ,  petits  Pallez,  &au- 
es  délicateffesruriculês. 

Les  gros  Paftez  fc  font  en  oftant  les 
i relies,  &  lardant  les  Chairs  avec 
l'ranches  d’Anguilles ,  Lard  de  Ba- 
|ine,  deMarfoin,  ou  pour  les  jours 
ras  de  celuy  de  Porc  ,  lefquels  il  fau- 
'a  poivrer  auparavant  que  d’en  larder 
s  Brochets. 

1  Les  gros  de  Carpe  le  font  en  Pâlie 
ze  3  on  les  cuira,  tant  que  les  Arelles 
fondent ,  les  remplilTant  de  Bœure3 
:s  Petits, en  Pâlie  fine  ou  fueilletéee. 
Les  œufs  du  Brochet,  ne  fervent 
}  qu’à 
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qua  dorer  la  PatilTeriede  Carefme , 
au  lieu  des  œufs  de  Poules. 

Des  Terches  ,  Brefmes ,  Gardons  G? 


CHAPITRE  XVIL 
Es  Perches  feront  cuittes  dans  le 


JL>  Court-bouillon,  apres  leur  avoir 
ofté  les  boyaux  feulement  ;  elèant  cui¬ 
tes,  on  ofte  la  peau,&  on  les  met  dans 
la  Sauce  tournée. 

La  Breftae ,  le  Gardon  &  le  Che- 
vefne  feront  efcaillez  ,  vuidez  de  leurs 
boyaux ,  puis  tailladez  ,  trempez  dans 
le  Bœure  fondu,  &  mis  roflir  fur  le 
Gril  J  pour  la  Sauce ,  on  leur  donnera 
la  mefme  de  la  Perche,  ou  firaplement 
le  Bœure  fondu  fur  le  Rechaud ,  avec 
le  Verjus  de  Grain  ,  ou  la  Grozeille, 
&c  peu  de  Mufcade. 

Si  Ion  veut  manger  le  Chevefne  en 
Eftuvée  ou  Court-  bouillon ,  il  faudra 
le  couper  par  tronçons  pour  le  rendre 
plus  ferme. 


Vu  Goujon  3  (3  autres  petits  Toijfons. 

CHAPITRE  XVIII. 

r  E  Goujon  eft  excellent  frit ,  apres 
avoir  ellé  vuidé  de  fès  boyaux. 

La  Vandaife  au  mois  de  Mars  eft  mi- 
;  au  rang  des  plusexcellens  PoiiTons, 
fe  mange  à  i’eftuvéede  laCarpe, 
amme  aufti  les  Ables  ,  Ovalles  ,  Ve- 
)n  ,  Loches  &  Chabots  5  Quand  le 
eron  grave,  Sc  qu’il  eft  plein  d’œufs, 
eft  la  meilleure  làifon ,  il  ne  faut 
oint  le  vuider;  &  on  luy  fait  une  Sau- 
|;  aux  œufs  délayez  avec  Verjus  ,  ou 
[ien  une  à  la  Crefme  douce  :  pendant 
Li’il  cuit ,  il  le  faut  efcumer  avec  une 
oignée  d’Orties  pour  en  ofter  l'amer- 
ime. 

Vu  Barbeau. 

CHAPITRE  XIX. 

■  L  fera  cuit  au  Court-boiiillon  apres 
.  avoir  efté  vuidé ,  puis  on  ofte  la 
:au  ,  ôc  on  luy  fait  une  Sauce  tour¬ 
ne  ,  y  adjouftant  des  jaunes  d’œufs 

délayez 
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délayez  pour  la  rendre  plus  efpoiiïè  j 
aucuns  y  lailîènt  la  peau,  quand  à  moy 
je  les  elcaillerois  ;  c’eft  tenir  le  milieu, 
entre  lailTcr  &  ofter,  joint  aufîî  la 
raifbn  déjà  dite,  que  la  Peau  eftle 
Lard  du  PoilTon. 

Ve  r Anguille,. 

CHAPITRE  XX. 

ELle  fera  elcorchée ,  puis  ouverte 
par  le  ventre  pour  la  vuider  en-  ^ 
tierement,  &  bien  laver,  apres  or! 
oftera  la  Tefte  &  le  bout  de  la  Queue 
&  on  la  coupera  par  tronçons ,  qu 
tiendront  pourtant  quelque  peu  pai 
le  dos  ,  afin  de  la  ranger  dans  la  Caf 
ferolle  en  rond  de  Limaiïon  ,  pour  h 
faire  cuire  à  leftuvée ordinaire, y  met¬ 
tant  un  peu  de  Perfil  haché  pour  luj 
donner  bon  gouft  j  il  la  faudra  retour¬ 
ner  pour  la  cuire  des  deux  coftez;: 
pour  la  fèrvir,  il  la  faudra  bien  dé  i 
graiffer  &  poudrer  defius  de  la  crouft(  ;> 
de  Pain  râpé  :  le  crois  qu’en  dépouil-  '' 
lant  l’Anguille  ,  on  enoftele  plus  déli¬ 
cat  j  c’eit  pourquoy  j’aimerois  raieu?  i 
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'a  déliraoner  dans  la  Cendre  rouge , 
DU  dans  l’Eau  chaude  pour  plus  de 
Dropreté  &  y  lailTer  la  Tefte  &  toute 
a  Queuë. 

Coupée  en  trois  ou  quatre  Tron¬ 
çons  ,  &  tailladée ,  on  la  trempera 
lans  le  Bœure ,  &  on  la  fera  roftir  fur 
e  Gril ,  puis  on  luy  fera  une  Sauce  de 
^oifîon  rofty^qui  eit  le  Bœure,  le  Vin- 
igre ,  le  Sel  ,  &  la  Mufeade, 

Eftant  déliraonée  ,  on  luy  coupera 
î  Tefte  «Si  le  bout  delà  Queuë ,  puis 
in  l’ouvrira  par  le  ventre  tout  le  long 
jfques  à  la  peau  du  dos,  onoftera 
Arefte,  &  on  la  battra  avec  un  bafton 
our  l’applatir  ,  puis  on  la  poudrera 
e  Sel ,  Poivre  ,  Perfil  Iiaché  bien  de- 
é,  &  un  peu  de  Marjolaine  &  de 
him  ,  apres  on  la  roulera  de  la 
iueuë  au  milieu,  &:  de  la  Tefte  au 
liieu  3  cela  fera  la  figure  d’une  Lu¬ 
ette  ,  que  l’on  liera  avec  de  la  ficelle 
)ur  empefeher  qu’elle  ne  fè  delroule  , 
lis  on  la  mettra  cuire  dans  un  bon 
ourt  boiiillon  3  &  quand  elle  fera 
icie  ,  on  la  laiiïera  refroidir  dans  ce 
Durt- bouillon  pour  luy  en  bien  faire 

prendre 
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prendre  le  Gouft,  apres  onlatiren 
fur  l’a  fîiet  ce  percée  pour  la  bien  égout¬ 
ter  ,  &  quand  elle  fera  toute  froide 
on  oftera  la  ricelle  ,  &  on  la  tranchen 
parroefles  ,  qui  feront  tres-agreable; 
à  voir  ,  &  tres-excellentes  au  gouft . 
mangées  avec  le  Vinaigre  ;  on  appelk 
cette  forte  d’appreft ,  Anguille  à  h 
Galantine. 

Les  Paftez  d’Anguilles  ne  font  man¬ 
gez  que  chaud  ,  &  découverts ,  leui 
faifànt  une  Sauce  comme  celle  de  L 
Cafferolle. 

De  la  Lamprcje» 

CHAPITRE  XXL 

ELIe  fera  tuée  on  luy  fourant  unij 
Lardoiredans  les  trous  des  Oreil 
les  qui  font  dilpofez  comme  ceux  d’u 
ne  flufte  ;  on  recueillera  le  fangqui  ei 
fortira  pour  faire  une  liaifon  à  fà  San 
ce,  &  apres  on  la  délimonera ,  &  01 
l’ouvrira  tout  le  long  du  ventre ,  pou 
ofter  une  corde  qui  eft  dans  le  corps  1 
long  de  l’Arefte,  on  la  cuira  dans  1 
Cafferolle  à  la  Sauce  ordinaire ,  ave 

ving 
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vingt  clouds  de  Girofle ,  &:Iefàngde 
la  Lamproye  ;  ceux  qui  y  aiment  le 
Sucre,  y  en  mettront  ;  Si  Ion  veut  on 
la  roftira  a  la  broche,  l’arroufant  de 
Bœure,  &  on  luy  fera  une  Sauce  au 
Poivre,  cloud  de  Girofle,  Sucre  «Sc 
Canelle  ;  elle  le  met  auffi  en  Pafte  à  la 
mefme  Sauce  des  petits  Lamproyonsj 
Habillée  comme  deffus,  l’on  en  fait  un 
Potage  brun  avec  le  Sucre,  la  Ca- 
aelle ,  le  Girofle  ,  Sc  le  Boiiillon  du 
^rand  Pot  qui  fournit  à  tous  les  Po- 
:ages. 

De  la  'tanche. 

CHAPITRE  XXIT. 

Ej'  Lie  lèra  dclimonce,  ouverte,  vui- 
dée  ,  Sc  coupée  par  morceaux  , 
oureftre  cuitte  à  la  fricalîée  de  Pou- 
’ts  ,  y  mettant  fur  la  fin  les  jaunes 
'œufs  délayez  J  elle  entre  dans  tous 
2s  hachis  ,  à  caufè  qu’elles  les  rend  ex* 
rcmement  délicats,  par  fa  peau  qui 
(1  très-  grafle  3  S>c  die  fe  frit  auffi. 


Dci 
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Des  Efcrevijfes, 

CHAPITRE  XXIII. 

IL  les  faut  chaftrer ,  c  eft  à  dire  leui 
tirer  un  boyau  qui  eft  dans  la  queue, 
lequel  tient  à  1  ecaifte  du  milieu  du 
bout  de  la  queue.,  qui  apres  avoir  efté 
tournée  à  demy ,  il  faut  tirer  ,  &  le 
boyau  vient  au  bout  j  apres  on  les  fait 
cuire  dans  le  Court-bouïllon  :  ccluy 
qui  a  cuit  le  Poiiîon  peut  fervir  aux 
Efcreviftes  ;  eftant  cuittes,  on  les  fert 
à  fèc  ftir  un  plat ,  avec  du  Perfil  efplu- 
ché  ,  &  trempé  dans  le  Vinaigre  par 
delTus  ;  Pour  faire  un  Potage  d’Ef- 
creviftes  ,  on  ofte  la  grande  coquille 
du  dos ,  laquelle  on  remplit  de  hachis 
de  Poilfon  ,  &  on  efpluche  les  pieds 
&c  les  queues,  que  Ion  met  cuire  en- 
{êmble  dans  un  pot  avec  le  bouillon 
du  grand  Pot  5  pour  les  fèrvir ,  on  les 
mec  fur  le  Pain  mitonné  ,  y  mettant! 
les  pieds  &  les  queues  au  milieu  ,  avec 
un  peut  bord  de  Perfil  haché  autoui 
du  Plat, 


De. 
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Des  Tortues, 

CHAPITRE  XXIV. 

POur  les  apprefter,  il  faut  leur  cou¬ 
per  la  Telle ,  la  queue  &  les  pieds; 
Or  d’autant  qu’elles  les  retiennent  dans 
leur  cocque ,  &  empelchent  que  l’on 
ne  les  peut  facilement  couper  ;  pour 
les  faire  fortir ,  il  faut  leur  mettre  un 
charbon  ardent  fur  le  dos  ;  à  merme 
temps  elles  veulent  éviter  cette  chaleur 
&  fuyr  ,  &  aulîi-toft  faudra  pofer  le 
Coufteau  fur  le  Col ,  &  leur  couper  la 
Telle ,  apres  on  vient  facilement  à 
Dout  du  relie;  cela  fait,  on  les  fera 
cuire  au  Court-bouillon  ;  ellant  cuit- 
I  :es  ,  on  les  tirera  hors  du  Chaudron, 
bn  lèparera  les  elcailles,  &onollera 
ont  le  dedans  qui  neconfille  prelque 
^  ju’en  boyauy  ,  &Foye,  dans  lequel 
I  )n  tient  qu’il  y  a  plulieurs  Fiels  ,  qu’il 
Faudra  oller  foigneulement ,  puisfri- 
l:alîer  tout  à  la  Sauce  de  Poulets  ,  aux 
|)eufs  delayez  dans  le  Verjus  ;  ou  bien 
Iss  mettre  en  elluvée  dans  unpetit  Pot 
vecla  Siboulette,& quand  on  les  fer- 
O  vira  , 
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vira  ,  on  y  efpreindra  un  jus  de  Citron 
oud’Orengej  Les  Oeufs  de  Tortues 
font  fembiables  aux  petits  qui  fe  ren¬ 
contrent  dans  le  corps  des  Foules  ,  & 
font  d’un  melme  Gouft,  partant  ils 
feront  bons  à  mettre  fur  les  Bifques 
&  fur  tous  autres  Mets  convenables. 

Des  Limacom. 

CHAPITRE  XXV. 

1 

ÎE  m  eftonne  de  ce  que  la  Bizarerie 
del  homme  a  efté chercher  jufques 
àceragouft  dépravé,  pour fàtisfairc 
à  l’extravagance  de  fa  gourmandireî 
car  à  quelque  cuilTon  &  Sauce  qu’on 
les  puilfe  accommoder ,  il  m ’eft  irapof- 
fible  de  leur  donner  mon  approbation  j 
neantmoins  pour  ne  rien  obmettre, 
je  diray  que  le  vray  temps  de  le  man¬ 
ger  eft  pendant  &  à  la  lortie  de  l’Hy- 
ver  ,  auparavant  qu’il  loit  décadenané 
d’une  peau  qui  le  couvre,  laquelle  il 
rompt  pour  ramper  ou  cheminer ^ 
quand  on  les  voudra  apprefter,  il  fau¬ 
dra  crever  cette  Peau,  &  les  mettre 
tremper  dans  le  Sel  &  le  Vinaigre^ 

poiu 
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pour  leur  faire  jetter  toute  leur  bave, 
les  retournant  &  agitant  afin  que  l’a¬ 
cidité  les  purge  entièrement  de  cette 
colle  ;  Apres  on  les  fera  cuire  dans  un 
bon  Court-bouillon  ,  &  on  les  tirera 
de  leur  coquille  avec  la  pointe  d’une 
Lardoire  ou  autre  Poinçon  ,  puis  on 
lavera  bien  la  coquille ,  on  fera  bouil¬ 
lir  les  Limaçons  dans  une  Sauce  à 
l’Huile  d’Olive  ,  avec  un  peu  de  Vin¬ 
aigre  ,  Vin  &;  Efpiceries  ,  puis  on  les 
remettra  dans  leur  coque ,  on  l^s  dref- 
fera  fur  le  pain  mitonné  avec  Bouillon, 
du  grand  Pot,&on  verfèra  par  delTus 
idel Huile;  cela  s’appelle  un.  Potage 
d’Efcargots  ;  On  les  fèrvira  aufli  fans 
Pain  avec  l’Huile  feule  par  defîus  ;  On 
les  mettra  aufîi  en  Eftuvée  ou  Fricaf- 
fée  comme  les  Poulets, les  lervant  fans 
coquilles  avec  la  Sauce  d’Oeufs  an 
Verjus,  ou  laCrefme;  Eftans  tirez 
hors  de  leurs  coquilles ,  on  les  farinera 
DU  trempera  dans  laPafte  de  Beignets, 
Dour  les  frire  &  drefler  à  l’ordinaire 
ies  autres  Frittures  avec  le  jus  d’O- 
renge  de  le  Perfil  frit. 


Des  CrenoHiîles» 
CHAPITRE  XXVI. 

N  les  efcorche ,  &  on  ne  leur 


vy  laifTe  que  les  deux  Cuifîès  & 
l’Arefte  du  Dos ,  jettant  tout  le  refte 
comme  mauvais  j  Apres  on  les  lave 
bien  ,  &  on  les  cuit  avec  le  Boiiillon 
du  grand  Pot  pour  en  faire  un  Po¬ 
tage  ,  ou  bien  on  les  met  à  la  Fricaiïee 
de  Poulets  ;  Ne  laiiïant  que  les  deux 
cuifîes,  on  ofte  l’os  d'une  ,  Sc  l’on  ren- 
verle la  Chair  fur  l’autre,  puis  on  les 
trempe  dans  la  Parte  de  Beignet,  & 
on  les  frit  ôc  lèrt  à  l’ordinaire  ;  cela 
s’appelle  ^  renoüilles  en  Cerilès ,  à 
caulè  qu’au  bout  de  l’os  il  ne  rerte 
qu’un  bouton  comme  une  Cerilè  ,  & 
l’os  fert  de  Queuë. 

De  U  Truitte ,  àv.  Saumon , 
du  Beccar. 

CHAPITRE  XXVIK 

CEs  Poirtbns  ,  auflî  bien  que  ceux 
des  deux  Chapitres  fuivans  font 


d'Eau 
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d’Eau  douce  &  de  Mer  j  ne  voulans 
un  afîaifonnement  différend  ,  quoy 
qu'ils femblent  de  nature  differente; 
caria  Truitte  de  Riviere  n’aime  que 
les  Fontaines  Sc  Eaux  claires  ,  toutes 
contraires  à  celles  de  la  Mer  qui  font 
toujours  troubles,  (bit  àcaulèdu  Sel, 
ou  à  caulè  de  l’agitation  continuelle 
des  Vents  ,  ou  de  Ion  Plus  &  Reflus  : 
Pour  les  préparer, on  les  habille  &  fait 
cuire  dans  un  bon  Court-bouillon 
avec  leVin  rouge,  puis  on  les  ièrt  à  Sec, 
avec  le  Perfil  &  autres  ornemensjpoiir 
les  manger  au  Vinaigre ,  ou  à  la  Sauçe- 
tourné  ;  Les  grands  Saumons  feront 
enlevelis  dans  la  Serviette  comme  les 
Brochets;  On  couppe  le  Saumon  en 
dales  ou  roëlles  pour  les  mettre  roftir 
fur  le  Gril ,  les  ayant  Bœurées  Sc  pic- 
quees  de  quelques  Clouds  de  Girofle , 
puis  eftanc  cuites  des  deux  coftez ,  on 
leur  fait  une  Sauce  tournée  ,  ou  à 
l’Hypocras;  On  fait  d’excellen  s  Pa¬ 
rtez  de  Saumon  ScTruittes  ,  affaifon- 
nez  avec  force  Bœure  ,  Sel ,  Efpice- 
ries  ,  &  quelques  feuilles  de  Laurier; 

'  fi  l’on  y  veut  mettre  le  Lard  pour  les 
O  3  jours 
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jours  permis  ,  ils  lèront  encore  plus 
excellens;  Sc  (il’on  y  veut  pafTer  des 
■  Lardons  poivrez  ,  ils  Ibûtiendront  la 
Chair  qu’elle  ne  (è  rendra  pas  fi  en 
malîè. 

Le  Saumon  Salé  fera  deftrempé, 
Sc  on  tranchera  le  delîus  des  Chairs 
qui  n'efl'  pas  bien  rouge  à  caule  de  la 
cralîe  du  Sel  ,  puis  on  le  mettra  cuire 
dans  l’Eau  claire  ,  &  on  le  fervira  avec 
la  Sauce  au  Bœure  ,  Vinaigre  ,  Sc 
Clouds  de  Girofle,  ou  bien  à  l’Huile 
&  au  Vinaigre  J  quelques-uns  y  met¬ 
tent  de  l’Oignon  haché  bien  délié. 
Quand  il  eft  nouveau,  c’eft  à  dire  qu’il 
elr  Salé  depuis  peu  ,  on  le  fait  deflàler 
entièrement ,  on  le  roftit  fîir  le  Gril 
l’ayant  bœuré  auparavant  j  puiseftant 
picqiié  de  Cloud  de  Girofle,  on  le 
fertà  lalàulceau  Büeure,  Sc  Vinai¬ 
gre, comme  cy-defîus;  On  le  met  auffi 
au  Couit-bouïllon ,  pour  le  manger 
au  Vinaigre  poyvré  ainfi  que  le  frais  j  ' 
ou  bien  à  la  S'aulcc  tournée.  ? 

Avec  du  Saulmon  falé  ,  duHarengj 
foret,  des  Tanches,  &  autres  Poilîonsl 
defblTez  j  on  fait  des  Soupreffis  ,  que» 

l’on  > 
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Ton  déguifê  Sc  forme  en  Cervelas  ,  en 
Langues  de  Bœufs  ,  &  autres  façons; 
les  ayant  hachées  bien  déliées  ,  «Scies 
affaiionnant  du  gouft  d’Efj>iceries , 
qui  vous  agréera  le  mieux  ;  puis  on  les 
forme  comme  l’on  veut,  «Sc  on  les  en¬ 
veloppe  dans  un  Linge  blanc  ,  les  liant 
deFicelIe,  pour  les  maintenir  en  leur 
forme,  les  faifànt  cuire  dans  le  Vin 
rouge ,  avec  des  Oignons  ;  quand  ils 
feront  cuits  ,  on  les  laifTera  refroidir 
dans  leur  Bouillon  ,  &  eftans  cuits 
il  faudra  les  retirer  ,  &  on  oftera 
le  Linge ,  8c  on  les  fèrvira  avec  Fleurs 
&  Laurier  3  Jes  Saucifîons  feront 
tranchez  par  Roëlles ,  &  rangez  en 
'Roze  fur  l’Afliette. 

De  l'Aloze» 

CFIAPITRE  XXVI  IL 

ON  la  rodit  fur  le  Gril ,  apres  l’a¬ 
voir  vuidée  ;  &c  on  la  mange  à  la 
Sauce  de  Bœure,  Vinaigre,  &  Sel  ;  on 
y  metaulîiles  Grofeilics vertes  ;  ouïe 
V^erjusde  grain;  ou  rOzeillecuitte  ; 

'  On  la  fera  auffi  cuire  dans  le  Courr- 
O  4  bouii- 
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boiiiilon  pour  la  férvir  à  fec  fur  la  fer- 
viette,  avec  le  Vinaigre  dans  la  Saul- 
ciere ,  &  elle  fe  met  en  Pafte  comme 
les  Truites. 

De  la  Dite» 


CHAPITRE  XXIX. 

ON  la  mettra  roftir  furie  Gril, l’a¬ 
yant  écaillée  &  vuidée  du  Boyau 
feulement, lequel  on  tire  du  Ventre  en 
faifànt  une  Taillade  fous  une  nageoire 
qui  eft  près  de  la  Tefte  puis  on  la  fert 
à  la  faulcc  de  l’Aloze  ou  au  Court- 
bouïllon  ;  Si  l’on  la  veut  frire,  il  la 
faudra  bien  fècher ,  &  la  Poudrer  de 
Farinej  eftant  cuitte,  on  la  fervira  avec 
le  jus  d’Orenge  &  le  Perfil  frit. 

Elle  fe  cuit  auffi  en  CalTerolle  à  la 
fàulce  ordinaire,  &  il  la  faudra  pou¬ 
drer  de  pain  râpé  pardeflus. 

Des  autres  Toiffons  Tlats. 

CH  API  TRE  XXX. 


Le  Carelet  ,  le  Flet  ,  &  la 
Limande,  s’appreftent en  Gaf¬ 
fe  roi- 
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fèrolle  ,  à  l’Eftuvée ,  au  Court-bouil¬ 
lon,  &  à  la  fritture  ainfi  que  la  Plie. 

La  S  O  L  L  E  le  vuide  Sc  efcaille  de 
raclme  ,  &  ne  lè  cuit  guere  qu’à  la  frit¬ 
ture  ,  eftant  fèchée  ,  &  farinée  ;  en  la 
tirant  de  la  Poëfle  ,  on  la  poudrera  de 
Sel  avec  un  jus  d’Orenge,  ou  de  Ci¬ 
tron  ,  ou  au  moins  du  Verjus  par  def- 
fu6  i  apres  eftre  fritte ,  on  l’ouvrira 
pour  oîter  rArefte,&  on  la  fera  bouil¬ 
lir  liir  le  Rechaud  avec  quelques  mor¬ 
ceaux  d’Orenge,  Eau  &  Sel, puis  on  y 
[mettra  des  petites  crouftes  de  Pain  fur 
la  fin  pour  boire  un  peu  la  laulce  &  y 
donner  gouft  :  On  fait  aufÏÏ  une  Bar- 
3e  Robert  dans  la  Poëfle  que  l’on  ver- 
epardefius,  puis  on  la  met  bouillir 
ur  le  Réchaud. 

La  Barbue  &  IcTvrbot 
:ftans  vuidez  &  elcaillez ,  lèrônt  cuits 
uCourt  bouillon,  &  fe  ferviront  à  lèc 
liirlafcrviettc ,  pour  eftre  mangez  au 
Vinaigre  j  ou  bien  à  la  fàulce  tournée; 
Dn  en  fait  de  bons  Paftez  qui  fe  man- 
;ent  chauds  &  froids;  les  petits  feront 
uits  dans  la  CaflTerolle  en  Eftuvée,fiir 
^  Gril,6c  frits  ainfi  que  les  Limandes# 
O  y  Ve 
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De  la  Dorade,  des  Gremts,^  Rougets* 


CHAPITRE  XXX  L 
O  V  s  ces  Poiiïôns  fe  cuifènt  en 


X  Caflerolle  avec  la  Sauce  ordinai¬ 
re  ,  &  fur  la  En  de  la  CuifTon  ,  on  y 
poudre  de  la  mie  de  Pain  &  du  Periil 
haché  ;  ondes  roftit  auili  furie  Gril , 
les  ayant  tailladez, &  frottez  de  Bœure 
fondu,  puis  on  leur  donne  la  Sauce 
tournée ,  ou  la  Rouiïe,  ainfi  que  je  di- 
ray  à  la  Raye  j  On  les  met  en  Paftez 
del'coLiverts  avec  le  Pain  &  Perfil 
poudré  par  deiïus. 


Des  Vives. 


CHAPITRE  XXXII. 

ON'doit  bien  prendre  garde  avant 
que  de  les  vuider  par  l’oreille, 
de  couper  les  Areftes  qui  font  aux 
coings  des  Oreilles  ,  &  deux  ou  trois 
lur  le  dos  j  defquelles  la  picqueure  eft 
fi  veneneuiè  ,  qu’elle  fait  venir  la 
grangrene  fi  l’on  n’y  remedie  prompte¬ 
ment  ,  parles  remedes  ordinaires  que 


la 
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la  Medecine  enfeigne  ,  ou  fimplemenc 
en  faifàntun  cataplafme  avec  du  Foye 
de  Vive,  que  l’on  mettra  fur  la  pic- 
queure  -,  lequel  eft  un  parfaitement 
bon  didame  à  cét  accident  là  j  On  les 
tailladera  ,  frottera  deBœure ,  &  ro- 
ftira  fur  le  Gril ,  leur  fai/ànt  une  Sauce 
au  Boeiire  avec  du,  Vinaigre  &  Muf- 
cade  J  ou  une  Rouffe  i  Ci  l’on  ne  veut  y 
mettre  le  Verjus  deGrain  en  la  Saifon, 
ou  bien  les  fervir  (lir  l’OzeilIecuitte 
entre  deux  Plats  avec  le  Bœure  ;  On 
frit  auffi  les  Vives,  &  on  les  poudre 
de  Sel  avec  le  jus  d’Orenge ,  En  Pafte 
fine  on  les  alîaifbnnera  ainfi  que  les 
autres  Paftezdefcouverts. 

Il  fe  rencontre  des  jours  qu’il  y  a 
grande  quantité  deVives  dans  Ips  Mar¬ 
chez  ,  &  d’autres  qu’il  ne  s’en  trouve 
point.  C’eft-pourquoy  fi  vous  en  vou¬ 
lez  conlèrver  pour  la  necefîité,  ou 
pour  envoyer  auloing,  vous  le  pour¬ 
rez  en  les  habillant ,  &  failànt  roftir 
fur  le  Gril  à  l’ordinaire,*  puis  eftant 
bien  refroidies  ,  vous  les  enveloperez 
dans  du  Papier  broüillars ,  en  Ibrtc 
qu’elles  ne  fe  touchent  point ,  &  vous 

O  6  les 
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les  pendrez  au  Plancher  en  lieu  fec  ;  là 
elle  lè  conièrveront  plufieurs  l'emai- 
nes  fans  fe  gafterj&  quand  on  les  vou¬ 
dra  manger,  il  les  faudra  faire  tremper 
dans  leur  Saulce,  fiir  un  petit  Feu, 
afin  quelle  les  pénétré  à loifir  :  Les 
Truittes,  les  Macquereaux  &  autres 
Poiiïons  fèmblablcs  ,  fè  pourront  auffi 
conferver  de  la  raefme  maniéré  ;  faites 
des  eflais  de  plufieurs ,  afin  d’en  eftre 
tant  plus  certain. 


Des  Macqueremx, 


CHAPITRE  XXXIIL 


S  T  A  N  s  vuidez  on  les  entourera 


XI/  de  Fenoiiil  vert  en  fa  Saifon  ,  & 
on  les  roftira  fur  le  Gril ,  leur  failànt 
une  Sauce  au  Bœure  avec  les  Grofeil- 
les  vertes,  qui  eft leur vraye Sauce j 
Quelques-uns  la  font  rouflir  à  la  Poê¬ 
le  J  Ils  font  mis  auffi  en  Pafte  avec  les 
Grozeilles  pour  eftre  mangez  chauds  ; 
les  Areftes  &  les  Teftes  font  miles 
roftir  fur  le  Gril ,  &  lèrvies  pour  ra- 
goufter  ceux  qui  manquent  d’appetit  ; 
les  Maquereaux  Salez  feront  bien  dé¬ 


trempez 
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trempez  &  cuits  en  Eau  ,  puis  on  leur 
fait  lune  des  Sauces  cy-delîus,  ou  fim- 
plement  avec  le  Bœure  &c  le  Vinaigre. 

Ve  la  Raye ,  de  ï  Ange ,  Chien  de  Mer , 


&  autres. 


CHAPITRE  XXXIV. 

Es  fortes  de  Poiffbns  veulent 


eftrc  bouillis  en  Court-bouïllon 
à  la  legere  ,  fait  avec  Eau,  Vinaigre  & 
Sel  ;  les  lailTant  refroidir  dedans ,  afin 
qu’ils  en  prennent  bien  le  Gouftjapres 
on  les  retire, on  leveles  Peaux  &  Bou¬ 
cles, &  on  leur  fait  une  Sauce  tournée; 
la  Sauce  roulîc  eft  la  meilleure  de  tou¬ 
tes  ,  laquelle  fefait  en  coulant  du  Vin¬ 
aigre  dans  le  Beure  roux,tout  chaud, & 
apres  il  y  faudra  du  Perfil  haché  que 
l’on  cuira  un  peu  dans  cette  Sauce, puis 
on  la  verlèra  par  deflus  le  Poiflbn. 


Ve  tEfiurgeon. 


CHAPITRE  XXXV. 

CE  Poifibn  eftde  plufieurs  goufts, 
félon  les  parties  de  fon  corps  qui. 


O  7 


font 
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font  ou  blanches  ou  brunes^  on  le  cui¬ 
ra  en  bon  Court-bouïllon,&  on  le  lèr- 
vira  à  fèc  for  la  forviette  ,  ou  aux 
Sauces  que  j  ay  dites  cy-devant  qui 
y  conviennent  toutes  j  quand  on  le 
voudra  fèrvir  entier,  il  faudra  l’enfo- 
velir ,  finon  on  le  coupera  par  tron¬ 
çons  ^  on  en  fait  des  Hachis  ,  &  des 

{)etits  Paftez  j  En  grands  Paftez  auffi 
ardez  d’Anguille ,  ou  de  Lard  pour 
les  jours  permis,  ileft  excellent  chaud 
&  froid. 

De  la  Moitié ,  Aigrefin ,  &  Merlan, 


CH^APITRE  XXXVI. 

Es  trois  fortes  de  PoifTons  feront 


V^cuits  dans  le  Court  bouillon , 
puis  fèrvis  àla  fàulce  tournée  ou  rouf- 
lè  I  le  Merlan  Ce  met  roftir  fur  le  Gril, 
&  on  y  fait  une  fàulce  à  l’Oignon 
rouffi  avec  du  Perfil  &  Vinaigre  >  la 
Moluë  fallée  fora  bien  deftrempée ,  & 
on  lèvera  le  defTus  qui  eft  fàli  par  le  folj 
puis  l’ayant  efoaillée,  on  la  mettra  avec 
Eau  claire  toute  froide  dans  un  chau¬ 
dron  for  le  feu ,  ôc  quand  elle  jettera 


fon 
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Ibn  premier  bouillon, on  l’efcumera  & 
on  la  defcendra  de  delîus  le  feujla  cou¬ 
vrant  d’un  linge  pour  la  lailTer  un  peu 
repofèr  dans  fon  EaUjapres  on  la  tirera 
&  efgouttera  bien  ,  &  on  la  lèrvira  fur 
le  rechaut  avec  lé  Bœure  frais  fans  fon¬ 
dre  J  le  Verjus  de  Grain  un  peu  cuit,  y 
eft  excellent  j  la  Merluë  veut  tremper 
long-temps,puis  on  la  bat  un  peu  &  on 
la  fait  cuire  dans  l’Eau,  apres  on  la  1ère 
avec  une  làulce  à  l’Oignon  roufli  ;  on 
la  frit  auffi  ,  mais  cela  la  racornit  ex- 
tremément. 

Vu  Hareng. 

CHAPITRE  XXXVIL 

AV  Hareng  frais  vuidé  par  l’o¬ 
reille,  efcaillé  &  rofti  lùrle  Gril , 
fà  Sauce  eft  le  Bœure  fondu  avec  le 
Vinaigre  ou  le  Verjus ,  ou  bien  à  la 
Barbe-Robert  J  s’il  eft  falé,'on  le^fera 
bien  tremper  ,  puis  on  le  roftira  ôc  on 
luy  fera  une  làulce  comme  au  frais,  ou 
on  le  fervira  fec,  ou  avec  de  rhuille,ou 
bien  fur  les  Pois  en  eftuvée  dans  la 
Poëfle  couppé  par  Tronçons^  ou  bien 
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cuit  ainfi  que  la  Moluë,  &  pour  Sauce 
le  Bœure  &  Vinaigre. 

Le  Hareng  Soret  fera  defîalé  dans 
du  Vin,  puis  ouvert  par  le  Ventre,  & 
applati  pour  le  mettre  roftir  fur  le  dos 
le  premier,  &  on  le  fert  avec  Mouftar- 
de  de  Dijon  ou  commune. 

Dh  Marfim» 

CHAPITRE  XXXVIII. 

IL  veut  eftre  cuit  dans  un  bon  Court- 
bouïllon  avec  le  Vin  rouge ,  puis 
on  le  lèrtà  fèc  pour  eftre  mangé  au 
Vinaigre ,  ou  à  l’huile  ;  on  mettra  aufli 
dans  des  petits  plats  de  diverfes  fortes 
de  faulces ,  pour  fatisfaire  au  gouft 
d’un  chacun  j  fon  Lard  mis  for  les 
Pois  reprefontc  celuy  dé  Sanglier- 

Des  Aîfilets ,  Sardines  (â  autres. 

CHAPITRE  XXXIX. 

IL  y  a  quantité  de  petits  Poiftbns  de 
Mer  dont  nous  parlerions  bien  en 
particulier ,  fi  je  ne  crajgnois  de  grofi* 
fir  par  trop  noftrc  Livre  ,  vous  forez 

l’eftây 
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’eflay  de  ceux  qui  veulent  eftre  roftis; 
de  ceux  qui  veulent  le  Court- bouillon 
lîntier  ,  ou  le  (impie  à  l’Eau  &  Vinai¬ 
gre  î  èc  de  ceux  qui  (e  veulent  frire, 
.ans  tant  particularifer. 

Des  EfpUns ,  dits  Efperlans. 

CHAPITRE  XL. 

C’Eft  le  plus  délicat ,  le  plus  excel¬ 
lent  &  le  feul  de  tous  les  PoilTons 
[ui  a  bonne  odeur ,  on  le  met  en  po- 
age  à  la  Matelotte ,  qui  eft  que  delTus 
i  Pain  mitonné, on  range  des  Efplans, 
îfquels  on  poudre  de  PerCl  haché 
ien  dehe,puis  on  met  leplat  fur  le  feu, 
c  en  moins  de  rien  ils  font  cuits  ;  il  ne 
;s  fautpoint^vuider ,  fuffit  de  les  ef- 
lyer  un  peu  s’ils  (ont  vieils  pefehez  ; 
ourles  frirC) on  les  poudrera (împle- 
lent  de  farine ,  &:  on  les  embrochera 
ar  les  yeux  avec  un  fil  de  Fer  j  la 
•itture  eftant  chaude  ,  on  les  pofèra 
sdans  ,  &  on  les  retournera  pour  les 
tire  également  j  eftans  de  couleur 
)u(Te  on  les  tirera  ,  les  laifTant  un  peu 
jouter,  on  les  drelîera  fur  le  Plat , 

on 
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on  les  rangera  les  queues  en  dedans , 
&  les  Teftes  en  dehors ji'etirant  la  bro¬ 
chette,  &on  jettera  un  jus  d’Orengt 
par  delTus  ;  Si  l’on  veut  y  faire  une 
Sauce  comme  aux  Soles  ,  elle  n’y  con¬ 
viendra  pas  mal. 

Ve  U  Macreuze» 

CHAPITRE  XLI. 

C’Eft  un  Oylèau-PoilTon  ,  qui  ne 
différé  en  rien  du  Canard,  excep¬ 
té  quelque  peu  fur  le  haut  du  Bec  ,  l 
l’endroit  du  Nez  j  II  eft  mis  au  ran^ 
des  Poiffbns  ,  à  caufe  qu’il  a  le  San^ 
froid  j  qui  eft  la  feule  caufe  ,  qui  nou^ 
fait  faire  diftindion  des  alimens  poiii 
les  jours  Gras ,  ou  les  Maigres  ;  C’efl 
pourquoy  ,  puis  que  nous  en  pouvons 
manger  fans  fcrupule ,  je, ne  trouve  au¬ 
cun  affaifbnnement  qui  luy  foit  plus 
convenable  que  les  mefmes  que  nous 
avons  employez  dans  les  Canards  clf 
Faillis  ,  ik  Sauvages,  tant  en  PotageS; 
Fricaff'ées  que  Roftis  ,  ôcen  Paftej 
c’eft  un  grand  arvantage  pour  les  déli¬ 
cats  ,  que  d’eftre  foulages  de  ce  rafrai- 
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:hi{rement  ,  dans  la  longueur  d’un 
Zareme,  qu’ils  trouvent  li  difficile  à 
)afrer. 


Des  Anchoin, 


CHAPITRÉ  XLII. 

N  les  fait  defTaler  dans  le  Vin-; 


fi  l’on  ne  les  veut  manger  dans 
oute  la  force  de  leur  Sel  ;  puis  on  leve 
:s  bandes  de  Chair  de  defiiis  les  Aré- 
es  ,  &  on  les  lèrt  à  l’Huile  ;  ou  bien 
-n  les  cuit ,  &  fait  entrer  en  plufieurs 
'auces  &  Ragoûts;  mefmement  à  far- 
ir  le  ventre  des  Volailles  rofties  à  la 
Iroche,  ou  le  Cochon  de  Laid  ;  com- 
le  auffi  dans  les  Poilîons  farcis ,  & 
ans  les  Soupreflis. 

Ve  la  Gelée  de  Toif[on. 


CHAPITRE  XLIII. 


r)  Our  la  faire,  vous  prendrez  des 
L  Carpes',  que  vous  vuiderez  de 
DUS  les  dedans,  &:  les  laverez  bien  j 
DUS  en  ofierez  la  Langue  (  quoy  que 
:  foit  parler  improprement,  d’autant 


que 
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que  c’eft  le  Palais  de  la  Carpe,)  vou 
ofterez  aufli  le  cerveau  ,  à  cauîè  qu’i 
eft  gras ,  &  que  toute  graiiïe  eft  nuifi 
ble  à  la  Gelée  ,  vous  les  mettrez  dan 
un  pot  de  Terre  neuf,  avec  des  Tan 
ches  accommodées  de  mefme  j  fi  vou 
avez  des  Areftes  &  elcailles  de  Poif 
fbns  delbflez ,  vous  les  mettrez  aufl 
avec  ;  vous  ferez  bouillir  le  tout,  pui 
paflerez  ce  bouillon  par  l’Eftamin' 
làns  le  prefier  beaucoup  ;  apres  vou 
le  remettrez  dans  Ton  pot ,  avec  del; 
rapure  d  e  Corne  de  Cerf ,  ou  bien  di 
la  Colle  de  Poiiîon  ,  les  failant  long 
temps  reboüillir  enfetiible  ;  repaiTere: 
tout  de  nouveau  ce  jus,  &prefi!ere 
bien  ;  puis  vous  le  dégrailTerez  ai 
mieux  qu’il  vous  fera  poifîble ,  le  re 
mettrez  dans  fbn  pot,&  y  adjouftere; 
le  Sucre,  &  autres  ingrediens  que  j’a; 
enfeignez  à  celle  des  pieds  de  Veau 
vous  gouvernant  de  melme  ,  tant  pou 
l’afiailonner ,  que  pour  la  clarifier 
couler,  parfumer,  Ôc  teindre  en  toute 
fortes  de  couleurs,  &  Blanc-manger. 
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Des  Omjîres. 

CHAPITRE  XLIV. 

LEs  meilleures  &  plus  délicates, ce 
font  celles  de  Cancalle ,  qui  font 
ctites  ,  les  grandes  viennent  du  Boii- 
înnois,  lelquelles  font  plus  dures; 
lies  font  toutes  bonnes  à  manger 
rues  ,  portant  leur  Sauce  dans  leur 
.fcaille  ou  Coquille,  fi  cen’eftqiie 
on  y  mette  un  peu  de  Poivre  ;  ceux 
ui  les  ouvriront ,  prendront  garde  en 
eftachant  l’Ouïftre  delà  Coquille  de 
rever  TEau  puante  ,  car  elle  infede- 
iDit  le  PoifTon  j  On  les  faid:  cuire  auflï 
ans  leur  Coquille  apres  les  en  avoir 
leftachées  &  retournées  ;  pour  ce 
jiire  on  les  mettra  for  le  Gril ,  avec 
ienpeudeFeu  par  deffbus,  crainte 
;  Lie  TEfcaille  ne  pette ,  &  dans  chaque 
foquille ,  un  petit  morceau  de  Bœurc 
c  un  peu  de  Poivre  ;  Quand  elles  fo- 
Dnt  CLiittes ,  on  y  coulera  un  filet  de 
'erjus ,  on  rafpera  un  peu  deMuf- 
ade  par  defius  ,  avant  que  de  les  ti- 
;r ,  &  on  y  poudrera  un  peu  de  ra- 

pure 
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pure  de  croufte  de  Pain;  elles  font 
meilleures  dans  le  Four  que  liirles 
Charbons  ,  à  caufe  quelles  prennent 
une  couleur  rilîolée  par  defTus. 
r  Si  l’on  veut  les  mettre  en  Eftuvée , 
on  les  détachera  de  leur  Elcaille;on  les 
mettra  dans  un  plat  fur  le  Rechaud 
avec  leur  Eau’,  (qui  eft  la  meilleure 
Sauce  que  l’on  deur  puifTe  faire)  du 
Bœure  ,  peu  de  Poivre  ,  de  la  Muf- 
cade,  une  Ciboulette,  &  quelques 
morceaux  d’Orenges  ou  Citron ,  & 
on  les  fera  bien  bouillir;  fur  la  fin  de  la 
cuilTon  ,  on  y  adjouftera  des  petites 
crouftesde  Pain, qui  ne  fbient  pas  brû¬ 
lées  ;  en  les  fervent  on  poudrera  le 
bord  du  plat  avec  la  poudre  de  croufte 
de  Pain  bien  délié. 

On  en  fricalïe  à  la  Poefle ,  faifànt 
rouffir  dans  le  Bœure  de  l’Oignon 
tranché,  puis  on  y  met  les  Ouïftres 
avec  leur  Eau;  Sc  quand  elles  feront 
prefque  cuittes  ,  on  y  adjouftera  un  fi¬ 
lée  de  Vinaigre  avec  du  Perfil  haché;  fi 
vous  y  voulez  mettre  de  la  Moutarde , 
elle  negaftera  point  la  Sauce. 

On  les  frit  auffi  ,  mais  auparavant 

il  les 
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il  les  faut  eftendre  fur  une  fem’ette  , 
mettre  un  peu  de  Poivre  par  delîus,  ôc 
les  lailTer  quelque  temps  un  peu  le  hâ- 
er  ,  &  prendre  le  goutt  du  Poivre; 
îpres  il  les  faudra  fariner  ,  ou  tremper 
.ians  la  Parte  à  Beignets,  puis  les  frire, 
es  retirer  de  la  Poefle  avec  l’Elgoutoi- 
:e ,  puis  les  dreifer,  border  le  Plat  de 
Perlil  frit ,  &  efpreindre  une  Orenge 
3ar  deffus. 

Les  Ouïrtres  que  l’on  vend  dans 
les  Paniers,  peuvent  aurtî  ertre  appre- 
lées  en  toutes  les  façons  que  celles 
que  l’on  tire  toutes  vives  de  l’Efcaille , 
jiiais  il  les  faut  bienlaver  Sc  délimoner 
jiuparavant ,  puis  les  lairter  tremprer 
dans  de  l’Eau  &  du  Sel  l’efpace  de  de- 
imie  heure ,  &  apres  les  cuire  ainfi  que 
I  es  autres  ;  fi  elles  font  bien  fraifehes, 

'  l  ne  faudra  que  les  elîuyer. 

!  Pour  conlerver  pluheurs  jours  des 
puïrtres  dans  leur  efcaille  ,  il  ne  fau¬ 
dra  que  mettre  quelque  chofe  de  pe¬ 
int  defïus  pour  les  empefeher  de  s’ou- 
/rir  de  perdre  leur  Eau. 

Celles  que  l’on  confit  pour  garder , 
lu  fortir  de  leur  Efcaille ,  feront  mifes 

par 
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par  lids  dans  un  Pot  de  Terre  ou  Ba¬ 
ril  ,  &  par  deiïus  chaque  lid  on  les 
poudrera  de  Sel  &  d’un  peu  de  Poi¬ 
vre  ,  quelques  fueilles  de  Laurier  ,  de 
la  Canelleen  Bafton,  &  duFenoüil 
vert  en  graine  j  fi  l’on  y  veut  mettre 
du  Mule,  &  d’Ambre,  elles  en  fe¬ 
ront  de  beaucoup  plus  excellentes, 
mais  auflî  elles  feront  cheres  :  Quand 
on  les  tirera  du  Baril ,  fi  elles  font  trop 
fâlées ,  on  les  defalera  un  peu  ,  &  on 
les  mangera  appreftées  en  toutes  les 
façons  que  je  viens  de  déduire, ou  avec 
l’huile  ,  ou  toutes  feules  ;  de  ces  mef- 
mes ,  on  en  met  dans  les  Ragoufts, 
dans  les  Volailles  rofties ,  &  raille  au^ 
très  afiaifonnemens  que  le  Cuifinier 
jugera  y  bien  convenir. 

Des  Ouiftres  fraifehes ,  on  en  fait 
des  Potages,  des  Paftez,&:  autres  mets 
à  diferetion. 

Des  Moufles. 

CHAPITRE  XLV. 

IL  faut  bien  ratifier  toute  la  Roche 
qui  y  tient ,  puis  les  bien  laver  & 

mettre 
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mettre  parboüillir  dans  l’Eau  ,  le  Sel 
&c  lePerlil,  apres  les  retirer  de  de¬ 
dans  ce  Bouillon, ofter  une  coquille  de 
chacune  ,  &  les  ranger  fur  le  Pain  mi- 
tonnéjpuis  prendre  de  leur  bouillon, ôc 
deftremper  quelques  jaunes  d’œufs 
avec, les  mettre  cuire  dans  la  PoeOe 
avec  fort  peu  de  Perfil  hache  bien  me¬ 
nu  ,  (Sc  verfèr  ce  bouillon  fur  les  Mou¬ 
les. 


Si  on  les  veut  fricalfer  ;  eftnnt  par- 
bouillies  (  comme  j’ay  dit)  on  les  tire¬ 
ra  de  l’efcaille  ,  &  on  les  mettra  dans 
*a  Poefleavccun  peu  de  leur  bouillon, 
du  Bœure  ,  des  Efpicerics  ,  de  la  Ci- 
houle  .quelque  peu  d’herbes  fines ,  & 
lur  la  fin  de  la  cuilTon  il  y  faudra  des 
;jiunes  d’œufs  deftrempez  avec  le  Ver- 
)js  ,  ainfi  qu’à  la  Sauce  aux  Poulets: 

Crefme  douce  y  lèra  tres-excellente 
four  bien  efpoifllr  la  Sauce. 

;  On  les  fricafiera  auffi  à  l’Oignon  ain- 
■  que  les  Ouïftres  ,  &c  on  leur  fera  une 
auce  à  la  Barbe-  Robert ,  ou  bien  fur 
«  Réchaud  avecIaChapelure  de  Pain, 
uelque  peu  d’Anchoirs,&  desCham- 
j.guons,  Mouderons  ou  Morilles. 

P  Dis^ 
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Des  Homars ,  Congres ,  Crabes ,  Efire^ 
vijfss  de  Mer ,  &  autres  FoilJons 
armez.. 


CHAPITRE  XLVI. 
Outes  ces  fortes  de  Poiffons  /c 


X  cuifènt  dans  le  bon  Court  bouil¬ 
lon  ,  pour  les  manger  au  Vinaigre  ro- 
fàt  ou  fimple,  avec  le  Poivre. 

Si  l’on  veut  les  mettre  en  eftuvée,oii 
les  efpluchera  de  leurs  cocques ,  &  on 
les  ailailbnnera  à  la  Sauce  de  Poulets, 
les  cuilant  dans  la  Poefle  ,  ou  dans  un 
plat  fur  le  rechaud  3  on  en  fera  audî 
des  Farces  pour  eftant  bien  alîailbn- 
nées ,  les  mettre  lur  la  roftie  de  Pain  , 


ainli  que  le  Rognon  de  Veau. 


Des  7'rippes  de  Moines, 

CHAPITRE  XLVII. 

QVoy  qu’improprement  on  leur 
donne  ce  nom  là  ,  neantmoins 
puis  que  l’on  en  eften  pofïeffion  par 
le  long-temps, je  m’accommoderay  au 
vulgaire  3  ôc  diray  que  pour  les  bien 


alfai- 
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adaifonner  ,  il  faut  les  faire  cuire  dans 
de  l’Eau  feule puis  les  retirer  avec 
l’Efgoutoire ,  les  trancher  par  mor¬ 
ceaux  ,  &  les  fricafîer  ainli  que  les 
pieds  de  mouton  J  fi  vous  les  voulez  à 
rOignon  fricafîé  ,  avec  la  Sauce  à  la 
Barbe-Robert,  elles  vous  lèmbleront 
beaucoup  meilleures. 

CONCLVS  ION. 

IEcroy(MoN  cher  Lectevr) 
vous  avoir  appris  les  plus  agréables 
alTailbnnemens  ,  que-  nos  meilleurs 
Cuifinicrs  ontaccouftumé  de  donner 
à  toutes  les  Viandes  qui  fe  mangent  d 
Paris:  c’eft  à  vous  à  prefent  de  les  met¬ 
tre  en  pratique  j  mais  je  vous  demande 
de  grâce  ,  que  vous  lifiez  noftre  Livre 
avec  attention  j  afin  que  fi  vous  ne 
trouvez  ce  que  vous  fouhaiterez  en 
un  endroit,  vous  le  rencontriez  dans 
l’autre  j  l’ay  évité  quantité  de  redites 
pour  me  rendre  moins  ennuyeux;  ce 
qui  m’auroit  efté  impofîible  de  faire  en 
un  fi  petit  Volume  que  celuy-cy  ;  fi 
mon  deffein  eut  efté  autre  que  de  vous 
former  le  jugement ,  pour  vous  faire 

P  2  com- 
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comprendre  le  gouft  que  vous  devez 
donner  à  chaque  Viande  j  &  le  meil¬ 
leur  ce  melemble,  eft  celuy  auquel 
l'on  eft  déjà  accouftumé  ,  à  caiife  que 
l’habitude  eft  une  fécondé  Nature  :  ce 
n  eft  pas  que  je  vueille  faire  palier  pour 
Loy,ce  qui  eft  en  la  liberté  d’un  cha¬ 
cun  j  mais  je  fuis  tres-aireuré  ,  qu’en 
enluivant  l’ordre  ordinaire,  les  Mets 
en  léront  trouvez  plus  agréables  ,  8c 
auront  moins  de  dégouft:Si  dans  cette 
l'econde  imprellion  j’ay  encore  obmis 
quelque  lùjet ,  j’efpere  reparer  ma  fau¬ 
te  aux  autres,  &c  augmenter  toujours  à 
chacune  des  fuivantes  ,  en  cas  que 
j’ayealTcz  de  bon- heur  qu’elles  Ibient 
bien  reccuës.  A  D  1 E  V. 

INSTRVCTION 

pour  les  Fellins. 

AVne  Compagnie  de  trente  per- 
fonnes  de  haute  Condition  ,  & 
que  l’on  voudra  traiter  fomptueulé- 
ment  j  je  fuis  d’avis  que  l’oaface  dref-  « 
fer  une  Table  d'autant  découverts,  à 

^  la 


DE  LA  Campagne.  341 
la  diftance  l’un  de  l’aucre ,  de  J’efpace 
d’une  Chaifè  j  en  en  mettant  quatorze 
d’uncofté,  une  au  boutd’enhaut,  & 
une  ou  deux  au  bas:  Que  la  Table  foit 
afîez  large  ^  que  la  Nape  traifnejul^ 
quesàTerrede  tous  coftezi  qu’il  y 
ait  plufieurs  Sallieres  à  Fourchons, 
&  Porte-afliettes  dans  le  milieu,  pour 
pofer  des  Plats  volans. 

PREMIER  SERVICE. 

L’entrée  de  Table,  on  leurfèr- 


vira  trente  Badins  ^  dans  lef* 
quels  il  n’y  aura  que  des  Potages , 
hachis  &  Pannades  ;  Qu’il  y  en  ait 
quinze  où  les  Chairs  paroifTent  entiè¬ 
res, ôc  aux  autres  quinze,  les  hachis  fur 
le  Pain  mitonné;  que  l’on  les  lèrvc 
alternativement  ,  mettant  au  haut 
bout  d’un  codé  un  bon  Potage  de 
fanté  ,  &  de  l’autre  codé  un  Potage 
àlaReyne,  fait  de  quelque  hachis  de 
Perdrix  ou  Faifàn  ;  apres  dedus  le 
Potage  de  lànté  une  autre  hachis  fur 
les  Champignons  ,  Artichaux  ,  ou  au¬ 
tres  déguifèmens,  &  vis  à  vis  une  Bif- 
que;  fous  l’autre  hachis ,  un  Potage 
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garny,{bus  la  Bifque  une  lacobinc,  ou 
filtre,  6c  ainfi  alternativement  julques 
an  bas  bout ,  mettant  toûjours  apres 
un  fort,  un  autre  foible. 

>  SECOND  SERVICE. 

IL  fera  compofe  de  toutes  fortes  de 
Ragouts^commelcsFricafîées,  les 
Court- bouillons  ,  les  Venaifbns  ro- 
ftics,  &  en  Parte,  les  Partez  en  crourte 
fueilletée,  les  Tourtes  d’entrée ,  les 
lambons ,  Langues,  Andouilles ,  Sau- 
cifTes ,  3c  Boudins,  Melons  3c  Fruids 
d’entrée  félon  la  laifon  ;  avec  quel¬ 
ques  petits  Ragoûts  3c  Sallades  dans 
le  milieu,  fur  les  Sallieres  «SePorte- 
affiettes  >  Le  Mairtre  d’Hortel  ob- 
fervera  plufieurs  fujettions  neceffai- 
res  j  En  premier  lieu  ,  il  fervira  tou¬ 
jours  du  cortédroid,  s’il  fe  peut,  à 
caufede  la  commodité  de  la  main  qui 
pofe  les  Plats  j  En  fécond  lieu  ,  il  luy 
faut  un  aide  pour  deiïervir  de  l’autre 
coflé,  lequel  ne  lèvera  qu’à  mefure 
qu’il  férvira ,  &  ne  luy  lailîéra  que 
quatre  places  de  vuides;  En  troiflérae, 
-  il  ne  pofera  jamais  un  Baffin  char- 
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gé  de  grofTes  Viandes  devant  les  per- 
lonnes  plus  confiderables,à  caufè  qu’il 
leur  boucheroit  la  veue  du  Service, 
8c  que  cette  perlbnne  fèroit  obligée  de 
dépecer  pour  prelènter  aux  autres^  Et 
en  quatriefme  lieu, que  les  Plats  foient 
E  bien  difpofezjqu’il  y  en  ait  des  forts 
&  des  foibles  ,  d’-un  cofté  &d’autre,  à 
diftance  égale,  autant  qu’il  le  pour¬ 
ra  ,  meflangeant  fi  bien  fbn  Service , 
qu’il  lèmble  qu’il  n’y  ait  point  de  Plats 
doubles  ,  par  l’éloignement  de  l’un  à 
l’autre,  &  par  le  changement  de  cofté. 

TROISIESME  SERVICE. 

IL  fera  tout  de  gros  rofty  ,  comme 
Perdrix ,  Faifàns  ,  Beccaffes  ,  Ra¬ 
miers  ,  d’indons ,  Poulets ,  Levrauts, 
Lappins ,  Agneaux  entiers ,  &  autres 
fèmblables  ;  mettant  les  Orenges,  Ci¬ 
trons  ,  Olives  ,  &  les  Saucières  dans 
le  milieu. 

QVATRIESME  SERVICE. 

CE  fera  le  petit  rofl;y,comme  Bec- 
caffines  ,  Grives  ,  Allouëttes, 
Ortolans ,  Ris  de  Veau  ,  6c  autres  ; 
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Il  y  joindra  auflj  les  Frittures  de  tou¬ 
tes  fortes  j  Sc  il  meflangera  un  Plat  de 
petit  rofty,  avec  un  de  Frittures  j  laif- 
fànt  les  Fruids  &  Sauces  du  milieu 
lîir  les  Porte-affiettes. 

CINQVIESME  SERVICE. 

SI  l’on  veut  forvir  du  Poilfon cuit 
au  Lard ,  on  mettra  feulement  des 
Saumons  entiers,  desTruittes,  des 
Carpes,  des  Brochets  &  des  Paftez  de 
Poinon ,  entremellant  des  Plats  de 
Fricaflees  de  Tortues  avec  les  Efcail- 
les  par  delTus ,  &  des  Eforeviïïes  ;  re- 
garniffant  le  milieu  d’Orenges  &  Ci¬ 
trons,  s’il  en  manque. 

SIXIESME  SERVICE. 

IL  fera  de  toutes  fortes  d’entremets 
au  Bœure  &  au  Lard  ;  de  toutes 
fortes  d’œufs,  tant  au  jus  de  Gigot , 
qu’à  la  Poefle ,  &  d’autres  au  Sucre  , 
froids  &  chauds  ;  avec  les  Gelées  de 
toutes  les  couleurs,  &  les  Blancs- 
mangers  ;  mettant  les  A^tichaux,  Car¬ 
dons  &  Sceleri  au  Poivre ,  dans  le 
milieu  for  les  Sallieres. 

S  E- 
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SEPTIESME  SERVICE. 

IL  n’y  faudra  que  des  Fruids  ,  en  cas 
que  la  fàifon  le  permette  ,  avec  les 
Crefmes  ,  &  peu  de  pièces  de  Four  ; 
l’on  fervira  fur  les  Porte-affiettes ,  les 
Amandes,  &  Cerneaux  pelez. 

HVICTIESME  SERVICE. 

L’Iiïuë  fera  compofée  de  toutes 
fortes  de  Confitures  liquides ,  & 
Seches  ;  de  MalTepans,  Conforves,  & 
Glacis  J  iur  les  Affiettes,  les  branches 
de  Fenouil  poudrée  de  Sucre  de  tou¬ 
tes  couleurs,  armées  de  Curedens  ;  & 
les  Mufoadins  ou  Dragées  de  Verdun 
dans  les  petites  Abaiffes  de  Sucre  mufi 
quéôc  ambré. 

Le  Maiftre  d’Hoftel  donnera  ordre 
que  l’on  change  les  Affiettes  au  moins 
à  chaque  Service  5  &  les  Serviettes  de 
deux  en  deux. 

Pour  deffèrvir,  il  commencera  à 
lever  parle  bas  bouc  j  &  à  mefure  fon 
Second  lèvera  les  Affiettes  ,  les  Sallie- 
res ,  &  tout  ce,qui  fera  fur  la  Table,  à 
la  Nape  presjfinilîant  par  le  haut  bout, 

où 


Les  Delices 
où  il  donnera  à  laver,  pendant  que  fbn 
Second  jettera  la  Serviette ,  Sc  il  des¬ 
cendra  julques  au  bas  bout ,  rechaa- 
geant  de  Balîîn  s’il  eft  trop  plein. 

EN  POISSON. 

P  Our  l’entrée,  elle  fera  de  Bilques, 
&  de  Potages  tous  différends  b 
l’on  veut,  d’autant  que  l’on  les  peut 
déguiler  à  l’infiny. 

Au  Second  lèront  les  Carpes ,  8c 
Tanches  farcies ,  les  Eftuvées  ,  ce  qui 
eft  cuit  dans  la  Cafferolle  &  furie 
Gril,  avec  les  Paftez  chauds  &  froids. 

Au  trofieftne,  les  Court-bouïllons, 
&les  Poiffons  frits. 

Au  quatrième, les  Entremets  chauds, 
les  œufs  lans  Sucre ,  &  les  Soupreflis. 
Au  cinquième ,  les  œufs  Mignons  ,  8c 
autres  au  Sucre,  avec  les  Poivrades. 

Au  fîx  &  au  feptjles  FruidSjPatiffe- 
ries,  Confitures ,  Confèrves  &  Maffc- 
pans,  ainfi  qu’aux  jours  de  Chair. 

Pour  ce  qui  eft  des  Fruits  d’entrée , 
comme  Raves  ,  Melons ,  Meures , 
Prunes  Cerifès ,  Abricots ,  Pefehes, 
Orenges ,  Citrons ,  Sallades ,  8c  au¬ 
tres 
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très  3  il  les  placera  fur  les  Porte- affiet- 
tes ,  ainfi  que  j  ay  dit  au  Feftin  de 
Chair ,  chacun  dans  fbn  Service  con¬ 
venable  :  Et  l’on  oblèrvera  dans  le 
temps  que  les  Fruids  feront  en  abon¬ 
dance  ,  de  ne  mettre  que  peu  de  pièces 
de  Four  dans  le  deiTertjcomme  au  con¬ 
traire  ,  quand  ils  feront  rares  ,  de  re- 
compenfer  &  remplir  la  Table  de 
beaucoup  de  pièces  de  Four. 

rcurme  7able  ronde  ou  quarrée  à  douze 
perfinnes. 

La  grande  modeefl:  de  mettre  qua¬ 
tre  beaux  Potages  dans  les  qua¬ 
tre  Coins  J  &  quatre  Porte- afîiet tes 
entre  deux,  tirant  furie  milieu  de  la 
Table,  avec  quatre  Sallieres  ,  qui  tou¬ 
cheront  les  Bafîins  des  Potages  en 
dedans  ;  fur  les  Porte-afîiettes  ,  011 
mettra  quatre  Entrées  dans  des  Tour¬ 
tières  à  l’Italienne ,  les  Afiiettes  des 
Conviez  feront  creufes  aufli ,  afin  que 
l'on  puifîe  fè  prefenter  du  Potage  ,  ou 
s  en  fcrvir’à  foy-mefme  ce  que  chacun 
en  defirera  manger3fàns  prendre  cueil- 

lerée 
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lerée  à  cueilleréc  dan?  le  Plat ,  à  caiife 
du  dégouft  que  l’on  peut  avoir  les  uns 
des  autres  de  la  Cucillere  ,  quiaulbr- 
tir  de  la  Bouche  ,  puilèra  dans  le  Plat 
làns  l’elTuyer  auparavant. 

Le  Second  fera  de  quatre  fortes  piè¬ 
ces  dans  les  Coins  ,  foit  Court-bouil¬ 
lons  ,  la  piece  de  Bœuf,  ou  du  gros 
Rofty  ;  &  fur  les  affiettes  les  Sallades. 

Autroifiéme,  la  Volaille  &  Gibier 
rofti  ;  fur  les  Affiettes ,  le  petit  Rofty, 
&  ainfi  tout  le  refte. 

Le  milieu  de  la  Table  fera  laifTé 
VLiide  ,  d’autant  que  le  Maiftred’Ho- 
ftel  aura  peine  à  y  atteindre  ,  àcaufè 
de  fa  largeur  j  fi  l’on  le  veut  remplir, 
on  y  pourra  mettre  les  Melons ,  les 
Salladés  différentes  dans  un  Baffin  fur 
■^e  petites  Affiettes,  pour  la  facilité  de 
'  fe  les  prefenter ,  les  Orenges  &  Ci¬ 
trons  ,  les  Confitures  liquides  dans  de 
petites  Abaifïes  de  Mafîepan  ,  aufîi 
lur  des  Affiettes. 

Peut-eftre  que  l’on  trouvera  que 
j’en  ay  dit  trop  peu  ,  pour  s-’inftruire 
amplement  comme  l’on  Ibuhaitteroit  ; 
mais  il  fuffira  ^  pourveu  que  l’on  con- 

•  çoive 
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çoive  bien  mon  intention ,  Sc  que  l’on 
entre  dans  mes  mefmes  lèntimeiis  ;  G 
l’on  veut  moins  dépencer ,  on  réduira 
deux  Services  en  un ,  failànt  choix  de 
ce  qui  y  conviendra  le  mieux  J*  j’eferis 
pour  des  hommes  railbnnables  comme 
font  ceux  qui  s’ingèrent  de  la  conduite 
des  Feftins  ,  qui  eft  peut-eftre  un  des 
employs  les  plus  difficiles  à  mettre  en 
execution, de  tous  ceux  au  (quels  l’hom¬ 
me  s’applique  ;  d’autant  que  l’on  dé¬ 
pend  de  tant  de  fortes  de  gens ,  difïè- 
rens  d’efprit  &  d’humeur  j  qu’il  faut  à 
poind  nommé  ,  ôc  à  l’heure  précilè 
que  tout  fè  rencontre  ainfi  que  l’on  l’a 
projedé,  Sc  auffi  que  l’on  eft  à  la  cen- 
lîire  d’autres  de  plus  grande  condition, 
à  qui  leur  peu  d’appetit ,  ou  leur  mau- 
vaife  humeur/era  blalîner  ce  qui  fèroit 
tres-agreable  aux  autres  ,  qui  (  fur 
leur  feul  rapport  de  quelque  Plat  le¬ 
quel  ne  leur  femblera  pas  bon,  )  n’ofè- 
ront  y  goufter ,  crainte  d’eftre  obligez 
d’approuver  ce  qu’ils  improuvent ,  ou 
bien  de  fe  dégoufter  eux-melmes ,  fi 
par  malheur  l’afiailonnemcnt  ne  fe 
rencoutrçit  pas  eftre  à  leur  gouft. 
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II  eft  tres-necefîaire  que  leMaiftrc 
d’Hoftel  voye  ce  qui  fc  palTe  dans  les 
autres  grands  Feftins  ,  afin  qu’il  con- 
troolle  en  fbn  particulier ,  cé  qu’il 
trouvera  ne  fè  pas  accorder  à  fbn  lênti- 
ment  ;  &  auffi  qu’il  y  apprendra  toft- 
jours  quelque  nouveauté. 

Pour  l’ordre  qu’il  doit  tenir  en  II 
dépence ,  il  Içaurala  volonté  de  celuy 
qui  veut  traitter  ,  Ôc  ce  qu’il  vo  udra 
dépencer;  êc  réglera  fi  bien  fbn  af¬ 
faire  ,  qu’il  faut  que  les  pièces  de  Vian- 
*  de  que  le  Rotifleur  fournira ,  ne  fè 
montent  à  plus  haut  prix  d’Argent, 
que  le  tiers  de  tout  le  Feftin  ;  ôc  fur  ’ 
tout  il  fera  foigneux  de  faire  des  mé¬ 
moires  bien  au  net ,  &  qui  s’expli¬ 
quent  bien  ,  ainfi  quej’ay  déjà  ditcy- 
devant  en  l’Epiftre  que  je  leur  ay 
idrefTce. 

F  I  N. 
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